V A TEMNOV TEHNOLOGIA PRODUSELOR APICOLE MANUALE ȘI SISTEMUL DIDACTIC PENTRU INSTITUȚIILE DE ÎNVĂȚĂMÂNT AGRICOLE MEDIE V A TEMNOV TEHNOLOGIA PRODUSELOR APICOLE Aprobat de Direcția principală de învățământ superior și secundar agricol a Ministerului Agriculturii al URSS ca manual pentru școlile tehnice agricole la specialitatea „Apicultura” EDITURA „KOLOS” Moscova- De la autor Această quiche a fost scrisă în conformitate cu programul actual al cursului „Apicultura” și este destinată ca manual pentru școlile tehnice agricole la specialitatea „Apicultura” Se presupune că înainte de a studia acest curs, studenții au primit cunoștințele necesare de chimie generală, organică și coloidală Atunci când se studiază tehnologia produselor apicole, este necesar să se acorde o atenție deosebită aspectelor legate de menținerea calității mierii de albine și a cerii, prevenirea morții albinelor care ierna pe mierea de miere, precum și măsurile de eliminare a pierderilor de ceară în timpul depozitării și prelucrării de materii prime de ceară Această carte poate fi utilă pentru toți cititorii interesați de chimia și tehnologia mierii, cerii, propolisului etc Sugestii și comentarii cu privire la conținutul cărții, vă rugăm să trimiteți la adresa: Moscova, K- , st Dzerzhinsky, d, / , editura „Kolos” Introducere Tehnologia produselor apicole studiază compoziția chimică, proprietățile chimice și fizice, procesele de prelucrare și prelucrare a acestora, dintre care locul principal este dat mierii de albine și cerii Mierea naturală produsă de albine din nectarul florilor de tei, salcâm, hrișcă și alte plante, în ceea ce privește gustul și proprietățile sale nutritive, este un excelent produs alimentar Mierea de albine diferă de zahărul din trestie de heme prin faptul că constă din monozaharide - glucoză și fructoză, care, odată ajunse în stomac, trec în fluxul sanguin fără a fi prelucrate Zahărul din trestie trebuie să treacă mai întâi prin procesul de descompunere în monozaharuri Mierea de albine conține catalizatori organici și minerali (enzime, vitamine, săruri minerale) care normalizează metabolismul, îmbunătățesc calitatea sângelui și au un efect benefic asupra sistemului nervos uman Există și alte substanțe în miere care îi determină să aibă unele proprietăți medicinale și bactericide specifice (alcaloizi, inhibitori), care pot ucide diverse microorganisme patogene (intestinale, dizenterie, bacili tifoizi, streptococi, stafilococi, Pseudomonas aeruginosa) sau pot întârzia creșterea acestora Mierea poate fi folosită în tratamentul rănilor purulente, furunculelor, carbunculelor Mierea este utilă în tratamentul diferitelor boli ale inimii, duodenului, icterului, diferitelor tipuri de epuizare etc Mierea este utilă în special copiilor și vârstnicilor, care au adesea tulburări metabolice În perioada - Institutul de Apicultură, împreună cu angajați ai peste de angajați din domeniul medical Instituțiile CPP au depus multă muncă pentru a studia proprietățile medicinale ale mierii de albine Pe baza acestei lucrări, Consiliul științific al Ministerului Sănătății al URSS a decis să recomande mierea de albine ca produs medical și dietetic valoros Mierea este folosită în industria cofetăriei la fabricarea dulciurilor, turtei dulce etc ; produsele de pâine cu miere nu se învețește mult timp Untul acoperit cu miere nu se deteriorează timp de șase luni sau mai mult (proprietăți de conservare) Trabucurile tratate cu miere nu se usucă mult timp, nu se sfărâmă și capătă o aromă plăcută Ceara de albine este, de asemenea, de mare importanță pentru economia națională, deși se obține de de ori mai puțin decât alte produse cerate (cerezină, parafină, ceară tehnică, ceară japoneză, ceară de montan, spermaceți etc ) Ceara are o serie de proprietăți valoroase care sunt combinate cu succes în ea Se distinge prin duritate cu o anumită plasticitate și elasticitate, este bine absorbit chiar și în corpurile cu poroase scăzute și strâns pe ele, nu conduce electricitatea, rezistă bine efectelor umidității, aerului, diferitelor gaze chimice, microorganismelor și are contracție scăzută în timpul solidificării Ceara de albine este folosită în multe industrii Se foloseste in metalurgie, in instalatii optice, aviatice, transport feroviar, in industria electrica, la fabricarea produselor de parfumerie si farmaceutice Chiar și în industria pescuitului, ceara își găsește aplicație: este folosită pentru a acoperi caviarul de chelune deosebit de scump, delicat; o peliculă de ceară îl protejează de oxidare și deteriorare Principalul consumator de ceară de albine este apicultura, unde aproximativ % din producția totală de ceară este procesată în fundație artificială Alte produse apicole - propolisul, veninul de albine, laptisorul de matca, polenul de plante si pui de albine - au valoare terapeutica si dietetica Cu toate acestea, sunt produse noi, așa că nu au o gamă atât de largă de aplicații precum mierea și ceara patru Capitolul F MIERE CLASIFICAREA SI MATURITATEA MIERIEI Tipuri de miere Mierea este un lichid dulce, siropos, vâscos, cu un miros și un gust deosebit (buchet), produs de albinele din nectarul florilor sau al mierei plantelor Prin urmare, mierea naturală de albine este un produs al plantelor și al albinelor Există două tipuri de miere naturală: floare - nectar (tei, hrișcă etc ) și roză (aspen, tei, molid etc ) - din secreții dulci de pe frunze și tulpini În funcție de proveniență, se cunosc soiuri de miere care nu pot fi considerate naturale Mierea de zahăr este produsă de albine din sirop de zahăr, iar albinele nu o pun doar în celule, ci o prelucrează în monozaharide și alte substanțe Mierea de zahăr conține: zahăr invertit aproximativ , %; trestie - , %; dextrine - , % Cel mai adesea servește drept hrană pentru albinele înseși Mierea de zahăr diferă de mierea naturală prin absența aproape completă a substanțelor proteice, a sărurilor minerale și a vitaminelor O cantitate mare de dextrine din mierea de zahăr, împreună cu conținutul de zahăr din fructe (fructoză), împiedică cristalizarea acesteia în faguri Dacă siropul de zahăr este hrănit toamna târziu și albinele îl pun în celule fără o prelucrare adecvată, atunci se va cristaliza cu ușurință în faguri, iar iernarea albinelor va fi nesatisfăcătoare Producția specială de miere de zahăr pentru a obține miere comercializabilă vândută sub pretextul mierii de albine este considerată falsificare a mierii naturale Mierea din sucurile dulci ale fructelor și fructelor de pădure apare în stup când nu există curgere de nectar, iar albinele iau sucul din zmeură coaptă, cireșe, carouri - pere și alte fructe și fructe de pădure din grădini și păduri Uneori albinele adună sucuri dulci pe tejghele, tarabele care vând ape de fructe În sud, de multe ori cu lipsă de hrană în familii, apicultorii le hrănesc cu suc de pepene și primesc miere de pepene Toate astfel de miere se deosebesc de mierea de flori prin conținutul crescut de săruri minerale și din acest motiv, împreună cu mierea de miere, sunt nepotrivite pentru albinele de iernare cinci Mierurile vitaminice si medicinale sunt produse de albine din siropuri si sucuri bogate in vitamine (coacaze negre, morcov etc ) sau care contin preparate medicinale Aceste mieri au fost obținute în cursul experimentelor de I Bezrodny, N Yorish, B Muzalevskin și alții Cu toate acestea, fezabilitatea economică a fabricării și utilizării unor astfel de mieri nu a fost încă dovedită Mierea artificială în proprietățile sale externe este similară cu mierea de albine, dar diferă de aceasta prin compoziția chimică și valoarea medicinală Cel mai adesea este făcut din trestie de zahăr, a cărui soluție este inversată prin încălzirea cu o cantitate mică de acid sulfuric ca catalizator După inversare, acidul sulfuric este precipitat cu cretă, iar lichidul este filtrat și apoi evaporat la densitatea dorită Producerea și vânzarea mierii artificiale este permisă dacă aceasta este vândută ca înlocuitor al mierii de albine În același caz, atunci când este amestecat cu cel de flori, se dovedește a nu fi un surogat al produsului, ci falsificarea acestuia După metodele de extracție și prelucrare, mierea poate fi: centrifugă, fagure, sau secțională, gravitațională, bătută, sau mototolită, de baie etc Centrifugă - miere lichidă sau cristalizată, pompată din faguri cu ajutorul extractoarelor de miere Cel mai comun tip de miere Cellular - faguri cu miere in celule sigilate de albine Sectionale - tot celulare, dar in rame mici speciale - "sectiuni" Această miere este cea mai valoroasă Anterior, în cazul apiculturii de punte, mierea se obținea curgând în jos din fagurii împăturiți într-un fel de vas Rupte, sau mentă, - curgând sub influența zdrobirii, presarii fagurilor de miere Baia - curge sub influența temperaturilor ridicate, în timp ce ceara (kapanets) se topește parțial și curge în jos Anterior, acest lucru se făcea în băile rusești, de unde provine numele de miere De asemenea, mierea diferă ca origine geografică De exemplu, mierea de tei din Orientul Îndepărtat are un gust delicat și plăcut, fără a irita membrana mucoasă a gâtului, ceea ce este tipic pentru mierea de tei din Bashkiria și alte regiuni ale părții europene a URSS După gust, mierea variază de la foarte plăcută, delicată, parfumată (arțar negru, tei din Orientul Îndepărtat etc ) până la neplăcut la gust (padé) vyi etc ) şi chiar otrăvitoare Aceste proprietăți depind în principal de plantele de la care albinele iau mită Miere de coacere Nectarul și mierea, pe care albinele le colectează de la plante, conțin până la % apă; în miere, apa este de aproximativ % Procesul prin care albinele prelucrează nectarul sau mierea în miere se numește maturarea mierii Maturarea mierii este un proces complex În primul rând, excesul de apă este îndepărtat Partea principală a umidității din nectar este transferată de glandele rectale ale albinelor în rect, de unde este ejectată în timpul zborului lor În plus, ei depun nectar în mici picături în celule și îl transferă în mod repetat de la o celulă la alta ("spray") Aceasta evaporă o parte din apă În timpul coacerii mierii, dizaharida - zahărul din trestie (partea principală a nectarului sau a mierei) este inversată, adică se transformă în monozaharide - glucoză și fructoză Aceste monozaharide sunt absorbite de organism fără nicio prelucrare, intrând direct în sânge În plus, inversarea face ca soluția de zahăr să fie mai puțin predispusă la cristalizare, ceea ce este important pentru albinele care iernează care nu se pot hrăni cu miere cristalizată În timpul coacerii mierii, are loc nu numai descompunerea zaharurilor complexe, ci și procesul invers - sinteza polizaharidelor Mierea de zahăr, obținută prin hrănirea albinelor cu sirop pur de zahăr din trestie, conține până la % dextrine Descompunerea și sinteza zaharurilor au loc cu ajutorul enzimelor din grupa carbohidrazelor (invertază, diastaza etc ), care sunt produse în corpul albinei și trec în miere Astfel, când este coaptă, mierea este îmbogățită cu enzime În procesul de coacere, apar și alte reacții care îmbunătățesc calitatea mierii, buchetul acesteia (gust, aromă) și stabilitatea la păstrare Mierea din florile de tutun, amară în momentul formării, în timpul depozitării, mai ales după cristalizare, devine mai bună la gust, ceea ce indică maturizarea ei continuă în afara stupului Viteza de coacere a mierii depinde de puterea familiei, de vreme și de alte condiții: pe vreme umedă, ploioasă, acest proces este întârziat Albinele coapte mierea în celulele fagurilor, imprimă sau perie cu capace de ceară Pompând-o din astfel de rame, nu se obține doar miere matură de primă clasă, ci și ceară de cea mai bună calitate Mierea necoaptă poate fi pompată dacă stupina nu este prevăzută cu un număr suficient de faguri de rezervă Mierea de Heather, dimpotrivă, este pompată necoaptă, deoarece devine gelatinoasă când este coaptă, ceea ce face dificilă pomparea ei pe extractoarele de miere Mierea necoaptă care conține mai mult de % apă este nepotrivită pentru depozitarea pe termen lung; se acrișează repede, transformându-se într-o dulceață neplăcută Mierea matură se deosebește de mierea necoaptă printr-un conținut mai scăzut de apă, vâscozitate mai mare, capacitatea de a cristaliza într-o masă omogenă și de a fi conservată mult timp fără acrire În cazurile în care mierea necoaptă este pompată, este necesar să se organizeze coacerea (maturarea) Constă în faptul că mierea necoaptă se lasă într-un recipient deschis pentru a se evapora apa într-o zonă caldă, uscată, bine ventilată Pentru a accelera coacerea, este necesar să-l amestecați periodic De sus, mierea este acoperită cu o plasă sau tifon, astfel încât să nu fie contaminată de muște și albine Este bine să se coacă sub un acoperiș de fier, încălzit de razele soarelui; în acest caz, evaporarea apei din miere, o scădere a greutății acesteia Prin urmare, este necesar să se determine conținutul de apă al mierii în momentul primirii acesteia la depozit și eliberării din depozit Diferența dintre aceste două definiții ale conținutului de apă va arăta modificarea reală a greutății mierii în timpul depozitării acesteia Coacerea mierii îi îmbunătățește calitatea, dar nu în aceeași măsură cu coacerea într-un stup Pentru a selecta mierea complet matură de la albine, este necesar să existe colonii puternice și productive și un număr suficient de faguri de rezervă Conținutul de apă al mierii depinde de momentul colectării mierii, vremea, umiditatea zonei etc În anii secetoși, caniculare, conținutul de apă este scăzut, în anii ploioși este crescut Conținutul de apă al mierii de flori este în medie de %; miere - cu , - , % mai puțin, ceea ce se poate explica prin maturitatea sa mai mare Mierea care conține mai mult de % apă este considerată imatură Orez Refractometru pentru determinarea conținutului de apă al mierii Conținutul de apă al mierii este determinat în diferite moduri Cel mai simplu dintre ele este că conținutul de apă al mierii este calculat pe baza greutății sale specifice sau, după cum se spune, „natură” (vezi exercițiile de laborator și practice) Această metodă este utilizată pe scară largă în depozitele fermelor colective, bazele mici de achiziții, unde nu există laboratoare chimice În laboratoare, conținutul de apă din miere se determină cu ajutorul unui refractometru (Fig ), picnometru, hidrometru și uscare la - ° sub vid Dintre toate metodele, cea mai convenabilă, rapidă și destul de precisă este refractometrică Pentru a face acest lucru, determinați mai întâi indicele de refracție - indicele de refracție al unui fascicul de lumină care trece printr-un strat subțire de miere depus pe o prismă Apoi, în tabelul împotriva indicelui de refracție, se regăsește conținutul de apă al mierii Vâscozitatea depinde de conținutul de apă din miere, de maturitatea acesteia, de t densitatea sa, fluiditatea Vâscozitatea mierii este exprimată în unități absolute - echilibru sau în unități arbitrare - raportul dintre viteza de scurgere a mierii prin orice gaură și viteza de scurgere a apei Echilibrul înseamnă munca necesară pentru a muta două straturi de miere cu o suprafață de cm fiecare, paralele între ele, cu cm într-o secundă În funcție de conținutul de apă al mierii, vâscozitatea acesteia la o temperatură de ° se modifică după cum urmează nouă Conținut în miere Coeficient vâscozitatea apei (%) , , La o temperatură de °, vâscozitatea apei este de , Prin urmare, mierea cu conținut normal de apă ( %) are o vâscozitate ( , ) de ori mai mare decât apa; mierea cu un continut de apa de % in vascozitate ( ) se apropie de apa Vâscozitatea mierii (logaritmul vâscozității) este invers proporțională cu conținutul ei de apă În practică, vâscozitatea mierii centrifugale poate fi determinată prin culegere cu o lingură și răsucire rapidă: mierea matură nu se scurge din lingură, ci se înfășoară pe ea (Fig ), în timp ce mierea necoaptă curge ușor și înșurubați-l pe lingură, de parcă nu l-ar fi rotit rapid, nu reușește Cu toate acestea, aceasta poate fi stabilită doar la o temperatură de aproximativ °, deoarece vâscozitatea depinde foarte mult de temperatura mierii Coeficientul de vâscozitate al mierii (dacă este egal cu pentru apă) la diferitele sale temperaturi va fi următorul (date de la P B Rizg): Temperatura ° ° ° ° ° Factor de vâscozitate Prin urmare, mierea luată dintr-un stup cu o temperatură de ° are o vâscozitate ( ) de aproape ori mai mică decât vâscozitatea pe care o va avea dacă se răcește la ° ( ) Prin urmare, regula de practică este inversată - să pompați mierea imediat după selectarea ramelor din stup, împiedicând-o să se răcească Vâscozitatea mierii depinde de compoziția sa chimică și pentru diferitele sale soiuri botanice variază de la , la , poise Conținutul de coloizi, dextrine din acesta crește vâscozitatea Principalele zaharuri ale mierii, dizolvate în apă (concentrație %) în volum la o temperatură de °, au o vâscozitate în sutimi de greutate: zahăr din trestie - , ; struguri - Orez Determinarea maturității mierii prin vâscozitatea acesteia și fructe - Astfel, mierea bogată în conținut de zahăr din fructe vor fi cele mai lichide, precum mierea galbenă de salcâm etc Soiurile de miere, în funcție de vâscozitate, se împart în cinci grupe: ) foarte lichidă - salcâm, trifoi etc ; ) lichid - rapiță, hrișcă, tei; ) gros - păpădie, sainfoin etc ; ) lipicios - miere și ) gelatinoasă - miere de erica Higroscopicitate - capacitatea mierii de a absorbi umiditatea din aer și de a o reține Este legat de conținutul de apă al mierii Zahărul din struguri, care reprezintă jumătate din zaharurile din miere, nu are proprietăți higroscopice, iar zahărul din fructe, care este conținut în aproximativ aceeași cantitate ca și zahărul din struguri, este foarte higroscopic Dacă mierea, având un conținut de apă de , %, este plasată într-o încăpere cu o umiditate a aerului de %, atunci nu își va modifica conținutul de apă, ci va fi într-o stare de echilibru cu aerul din jur O modificare a umidității aerului va perturba acest echilibru; dacă umiditatea aerului este mai mică de %, atunci mierea va începe să „se usuce” și, dimpotrivă, peste %, conținutul de apă al mierii va crește Deci, cu o umiditate a aerului de %, dupa [/ luni, vascozitatea mierii va creste de la , la %; dacă umiditatea aerului este de %, conținutul de apă al mierii pentru luni de depozitare va scădea de la , la , % unsprezece Mierea cristalizată este mai puțin higroscopică decât mierea lichidă Acest lucru se datorează faptului că suprafața sa deschisă absoarbe umiditatea din aer, care apoi pătrunde în straturile interioare În mierea siropoasă, în comparație cu mierea cristalizată, apa pătrunde mai repede și mai mult Capacele de ceară (zabrus) de miere sigilată nu o protejează complet de absorbția umidității Prin urmare, în timpul iernării albinelor în încăperi umede, mierea se acru Dacă fagurii sigilați sunt depozitați într-o cameră umedă și caldă, atunci se formează crăpături în capacele de ceară, prin care se scurg picături de miere Crăpăturile se formează din faptul că mierea absoarbe umezeala din aer, crește în volum și apasă pe capace Mierea din celulele fagurilor începe să fermenteze, să se lichefieze și să se acru odată cu eliberarea de dioxid de carbon, ceea ce face ca presiunea să crească și mai mult Sarcini pentru orele de laborator și practice Sarcina Determinați tipul de miere prin degustare Pentru a face acest lucru, trebuie să aveți două tipuri de miere, de preferință aceeași, mai ales de culoare închisă: floare - hrișcă, stepă, de munte cu un buchet plăcut (gust și miros); miere - din stejar, aspen, tei cu gust neplăcut Se iau câte două prize pentru fiecare elev, acestea sunt numerotate Nr și Nr Pe un soclu se pune o linguriță de miere de flori, pe cealaltă miere, iar elevii sunt rugați să determine tipul de miere prin degustare Oamenii au gusturi diferite și pot exista diferențe foarte semnificative în răspunsurile elevilor Sarcina Determinați varietatea botanică a mierii de origine geografică diferită prin degustare Metodologia de îndeplinire a sarcinii este similară cu sarcina Pentru aceasta, ei iau miere de tei din Orientul Îndepărtat, cu un gust delicat și plăcut, care nu irită deloc membrana mucoasă a gâtului și miere de tei din zona de mijloc a URSS cu un „buchet” ascuțit da și e , Determinați natura (gravitatea specifică) mierii Se desfășoară de către fiecare elev sau grupuri de - persoane Ei iau un borcan de sticlă gol cu un gât îngust, îl cântăresc pe cântare obișnuite de la tochiosіyo până la g Înregistrați greutatea Se toarnă apă în borcan până la un anumit semn și se cântărește din nou cu apă Pentru cântărire, cântarele de masă obișnuite sunt destul de potrivite Monedele de cupru pot fi folosite ca greutăți: o monedă de copeck corespunde la g, iar o monedă de copeck la g Apa trebuie să aibă o temperatură de ° Greutatea cutiei goale se scade din greutatea cutiei de apa pentru a obtine greutatea apei (in g) sau capacitatea cutiei (in cm ) Se toarnă apa și borcanul este bine șters și uscat Apoi mierea este turnată la același semn Turnați mierea cu grijă, de preferință printr-o pâlnie, pentru a preveni formarea de bule de aer în ea Dacă se formează spumă în vase, aceasta trebuie îndepărtată Se cântărește un borcan cu miere Greutatea borcanului gol se scade din greutatea borcanului cu miere pentru a obtine greutatea mierii Greutatea mierii este împărțită la greutatea apei și se obține greutatea specifică (sau natura) mierii Dacă temperatura mierii este peste sau sub °, atunci greutatea sa specifică este redusă sau, respectiv, mărită cu , pentru fiecare grad De exemplu, greutatea unei cutii goale este de g, greutatea unei cutii de apă este de g Prin urmare, greutatea apei este de - = g, sau capacitatea cutiei este de cm Greutatea unui borcan cu miere este de g Prin urmare, greutatea netă a mierii este de - = g Greutatea sa specifică este : = , Când este cântărită, mierea a avut o temperatură de °, deci greutatea sa specifică ar trebui redusă cu , ( - ) = , , adică oi va fi egal cu , - , = , Cunoscând greutatea specifică, determinați conținutul de apă al mierii studiate: Specific Toți conținutul de apă de miere (%) Conținutul de apă cu greutate specifică de miere (%) Greutatea specifică de , este între , și , În acest caz, conținutul de apă al mierii este: %+ ' ~ ' = , % - Sarcina Determinați conținutul de apă al mierii folosind o metodă refractometrică Luați - picături de miere lichidă (necristalizată) pe prisma unui refractometru de laborator (sau refractometru Abbe), care are o temperatură de °, care se realizează prin circularea apei prin prisme și direcționați punctul de intersecție a firelor ocularului până la granița dintre lumină și întuneric, apoi găsiți pe instrument indicația unghiului de refracție Înainte de determinare, mierea cristalizată se dizolvă într-o sticlă închisă prin încălzire atentă într-o baie de apă cu agitare frecventă Conform indicelui de refracție marcat, conținutul de apă al mierii se găsește: Indice de refracție Conținut de apă Indice de refracție Conținut de apă Indice de refracție Conținut de apă , , , , , , , sau , , , , , , Dacă indicele de refracție a fost determinat la o temperatură mai mare sau sub °, atunci acesta este mărit sau, respectiv, micșorat cu , pentru fiecare grad La determinarea refractometrică a conținutului de apă al mierii puternic cristalizate, când nu devine suficient de lichidă la încălzire, se diluează cu o cantitate egală de apă în greutate și după dizolvare reniul cu încălzire atentă determină indicele de refracție al unei soluții de miere Conținutul de apă într-o soluție (Вр) de miere (precum și în mierea cu un conținut de apă mai mare de %) se găsește din următoarea formulă: Вр= , - , unde A este indicele de refracție Conținutul de apă al mierii studiate este egal cu: m \u d - ( - ,,) - Un refractometru, pe lângă determinarea conținutului de apă al mierii, este foarte convenabil pentru determinarea conținutului de zahăr din nectar atunci când se studiază plantele melifere Sarcina Determinați vâscozitatea mierii Luați miere matură și, strângând-o cu o lingură, asigurați-vă că atunci când întoarceți rapid lingura, aceasta nu se scurge, ci se înfășoară pe ea Faceți același lucru cu mierea apoasă necoaptă Luați două eprubete închise cu dopuri; într-o eprubetă, / din înălțime este umplută cu miere matură, iar în cealaltă, apă Întorcându-le cu susul în jos, observați diferența de debit a mierii și a apei (vâscozitate) Apoi se adaugă puțină apă în miere, se amestecă bine și din nou se observă diferența de vâscozitate Astfel, se descoperă dependența vâscozității mierii de conținutul său de apă întrebări de testare Descrieți diferența dintre floarea naturală și mierea cu vitamine Diferența dintre mierea naturală după metodele de extracție și prelucrare Diferențele de gust ale mierii Care este diferența dintre mierea matură și mierea necoaptă? În ce cazuri este indicat să pompați miere necoaptă? Ce este vâscozitatea și cum depinde aceasta de varietatea botanică a mierii, conținutul de apă și temperatură? De ce hidrocoinitatea mierii cristalizate este mai mică decât siropoasă? COMPOZIȚIA CHIMĂ ȘI PROPRIETĂȚI ALE MIERIEI compoziția de miere Compoziția chimică a diferitelor soiuri de miere (Tabelul ) este foarte complexă și neuniformă Mierea conține aproximativ % apă, % substanță uscată, Masa [ Compoziția chimică a unor soiuri de miere (conform prof A F Gubin) (în%) Nr Miere Apă Conținut de zahăr în % din greutatea mierii Proteine Substanțe azotate neproteice Cenușă Aciditate totală (% acid formic) Aciditate activă (pH) Miere sau substanțe asemănătoare dextrinei zahăr invertit zahăr din struguri FRUCT zahăr din trestie de zahăr Tei , , , , , , , , , , , Lucerna , , , , , , , , , , , Hrișcă , , , , , , , , , , Bumbac , , , , , , , , , , , Coriandru , , , , D , , , , , Din spinul cămilei , , , , , , , , , , , Trifoi dulce , , , , , , , , , , Kenafi , , , , , , , , , , , Toamna nr , , , , , , , , , , Toamna nr , , , , , , , , , , , Toamna nr , , , , , , , , , , , Toamna nr , , , , , , , , , , , care % monozaharide (struguri și fructe) În plus, mierea conține dizaharide - zaharoză, sau zahăr din trestie, maltoză sau zahăr de malț; trizaharidă - melicitoză; polizaharide - gume și dextrine Dizaharidele și trizaharidele, adică polizaharidele cu greutate moleculară mică, solubile în apă, capabile de cristalizare și având un gust dulce, sunt numite și oligozaharide În cantități mici, mierea include: substanțe azotate, colorante și aromatice, săruri minerale, acizi, alcaloizi, enzime și alte substanțe biologic active care îi determină proprietățile curative și antibacteriene Zahărul din struguri - glucoză, dextroză - are formula С Ні Ое Conform formulei structurale, glucoza reprezintă o aldoză: H OH ^OH OH și el (/■ - -C - CX C 'Z - s Oh nu Spre deosebire de zahărul din trestie de zahăr, glucoza trece în fluxul sanguin al organismului fără a se descompune în stomac Zahărul din struguri este larg distribuit în natură, găsit în fructele dulci, în special în struguri Reprezintă aproximativ % din compoziția mierii de albine sau % din toate zaharurile conținute în ea Se cristalizează bine și, atunci când mierea este plantată, se eliberează într-o masă cristalină, învăluită în alte componente - zahăr din fructe, dextrine, care rămân lichide în timpul cristalizării sale Conținutul ridicat de glucoză din miere o face să se cristalizeze rapid Punctul de topire al zahărului din struguri este de °; cand este incalzita peste aceasta temperatura, se caramelizeaza Dacă zahărul din trestie are o dulceață de de unități convenționale, atunci zahărul din struguri are doar și, prin urmare, este mai puțin dulce Zahărul din fructe - fructoză, levuloză - are formula CbHi b Formula sa structurală diferă de cea a glucozei; fructoza reprezintă cetoză, deoarece în loc de o grupare aldehidă conține una cetonă: n nonn OH^ OH O ^ // I/ / / // // С———с^-— с-с-he el Când îndulciți mierea, fructoza nu cristalizează deloc, ci învăluie cristalele de zahăr din struguri Zahărul din fructe este foarte higroscopic, așa că mierea confiată nu poate fi obținută uscată, nu lipicioasă Punctul său de topire este de ° Când mierea este fiartă, este primul dintre zaharuri care se caramelizează, așa că mierea fiartă este nepotrivită pentru albinele care ierna Zahărul din fructe are cea mai mare dulceață - de unități convenționale Mierea conține aproximativ % din greutatea mierii, sau aproximativ % din toate zaharurile sale, fructoză Raportul dintre fructoză și glucoză (F / G) este de mare importanță: cu cât această valoare este mai mare, cu atât mierea este mai puțin predispusă la cristalizare În tabelul nr , compoziția chimică a unor soiuri de miere F/G variază de la , (lucernă, tei) la , (hrișcă) Potrivit lui A Maurizio, F/G pentru mierea de bondar este de obicei mai mare de , iar uneori ajunge la - Zahăr din trestie, zaharoză - dizaharidă C H O - Acesta este un zahăr comun folosit în alimente; se extrage din sfecla de zahar sau trestia de zahar În diferite soiuri de miere de albine, conține de la , la % și, uneori, deloc Punctul de topire al zaharozei este de - ° (în funcție de gradul de rafinare) Dacă la o soluție apoasă de zahăr din trestie se adaugă un acid mineral sau organic (clorhidric, sulfuric, citric etc ), atunci când este încălzit va avea loc o reacție de inversare, în care se adaugă apă la zahărul din trestie și se formează monozaharide: + С Н ОИ trestie de zahăr H O apă - s n o zahăr din struguri s n o zahăr din fructe Un amestec de zaharuri din struguri și fructe se numește zahăr invertit Fructoza eliberată în timpul inversării întârzie cristalizarea glucozei Inversarea are loc nu numai sub influența acizilor, ci și sub acțiunea enzimei invertază, care optsprezece prezent în corpul albinei În procesul de prelucrare a nectarului sau a hrănirii cu zahăr, albinele inversează dizaharida - zahărul din trestie în monozaharide Cu o hrănire întârziată de toamnă, albinele nu au timp să prelucreze normal siropul de zahăr și să-l așeze în faguri neinventat Această circumstanță agravează iernarea albinelor, deoarece zahărul din trestie de zahăr se cristalizează rapid Mierea naturală de albine conține aproximativ % zahăr invertit Dintre dizaharide, pe lângă zaharoză, mierea de albine conține și maltoză Maltoza sau zahărul din malț se găsește adesea ca intermediar în descompunerea enzimatică (diastaza) a amidonului Maltoza are aceeași formulă cu zaharoza (C H O ), dar hidroliza acesteia produce două molecule de glucoză, iar hidroliza zaharozei produce o moleculă de glucoză și o moleculă de fructoză Potrivit lui A Maurizio, mierea conține maltoză - % din toate zaharurile și o cantitate mică de fructomaltoză În unele soiuri de miere (în principal roză) există o melicitoză trizaharidă - Сі Нз іb (a-glucozidă-zaharoză) Hidroliza melicitozei produce două molecule de glucoză și o moleculă de fructoză Melicitoza este usor solubila in apa, astfel incat soiurile de miere in care este continuta se caracterizeaza printr-o cristalizare foarte rapida (uneori mierea cristalizeaza chiar si in faguri) Unele miere de miere conțin melicitoze până la % Cu hidroliza incompletă a melicitozei, se formează o moleculă de glucoză și o moleculă de bioză-turanoză; acesta din urmă nu este absorbit de corpul albinelor Carbohidrații includ și dextrinele conținute în miere Acesta este un amestec de polizaharide, cel mai adesea format în timpul descompunerii amidonului (C HiO )l, unde n are o valoare numerică diferită Cu apă, dextrinele dau soluții coloidale lipicioase În mierea de flori sunt relativ puține - - %, în miere - mult mai mult Dextrinele de miere, spre deosebire de dextrinele de amidon, sunt fermentate de drojdie Albinele sunt capabile să sintetizeze singure dextrine din zahărul din trestie; în mierea preparată de albine nouăsprezece din zahar pur, gasesc dextrine de la la %, nu sunt dulci În miere se găsesc alcooli cu șase atomici m și p-nit și dulcit (CsHi Oe), care se găsesc în sucul multor plante Acești compuși sunt similari ca structură și proprietăți cu monozaharidele, care pot fi observate din formula manitol și dulcit: N-'OnN OH' ONN OH N OH N-'on -C——CA—c-—cz Conform datelor disponibile, acestea sunt absorbite de corpul albinelor În mierea de miere de brad a fost descoperită ( ) carbohidratul arabinoza C (H O) , care este o oxialdehidă Se găsește în mod obișnuit în gumă, are un gust dulce, rotește planul de polarizare a luminii spre dreapta și se topește la ° Substanțele azotate conținute în miere sunt proteine și neproteice Ei ajung în miere de la plante împreună cu nectarul, polenul și, de asemenea, din corpul albinelor Cantitatea de proteine din mierea de flori este de , - , %, iar în miere de miere , - , % Mierea de hrișcă (până la , % proteine) și mierea de erică ( , %) sunt deosebit de bogate în proteine Prin ultrafiltrare s-a constatat că în mierea de flori există de aproape ori mai multe substanțe neproteice care conțin azot decât cele proteice Conform lui I Zakatimova, cantitatea de azot aminic (neproteic) din mierea de miere ajunge la % din azotul total Mierea de albine conține o cantitate mică de aminoacizi ( , - , %), conform unei compoziții diverse În total, se găsesc în el până la de aminoacizi (glicină, alanină, lizină, tirozină, acid aspartic etc ) Întunecarea mierii în timpul depozitării sau încălzirii prelungite se datorează faptului că compușii amino reacționează cu monozaharidele și se formează compuși de culoare închisă (melanoidine) Substanțele care conțin azot includ și α-caloizi Se găsesc în diferite părți ale plantelor, inclusiv în nectarul florilor, cum ar fi tutunul Alcaloizi precum stricnina, morfina, cofeina, Dozele mari provoacă otrăvire fatală, în timp ce dozele mici sunt folosite pentru tratament Poate că unele dintre proprietățile medicinale ale mierii se datorează conținutului de alcaloizi din ea Acizi Toate mierea conțin niște acizi organici și anorganici Aciditatea mierii de flori variază de la la , %, cu o medie de , % Anterior, se presupunea că, înainte de sigilarea celulelor fagurelor, albinele introduc o picătură de acid formic în miere prin intermediul unei înțepături, astfel încât conținutul total de acid al mierii este cel mai adesea exprimat ca procent de acid formic Uneori, conținutul de acizi este exprimat în unități arbitrare, adică numărul de mililitri dintr-o soluție normală de NaOH care a mers să neutralizeze toți acizii conținuti în g de miere La transformarea acidității din ml și NaOH pentru procente, trebuie să știți că ml de n NaOH = , % aciditate în termeni de acid formic De fapt, în miere există foarte puțin acid formic și uneori este complet absent; mai ales conține acid malic Dintre ceilalți acizi organici găsiți în miere: lactic, tartric, oxalic, citric, succinic și alții Acești acizi se găsesc în miere în stare liberă Aciditatea mierii fermentate crește datorită formării acidului acetic Mierea contine si saruri ale acizilor organici si anorganici; mediu anorganic - fosforic, clorhidric Conținutul de acizi înrudiți depinde de conținutul de cenușă al mierii În mierea de flori, conform lui V A Temnov, există de - ori mai puțini acizi legați decât cei liberi, iar în mierea de miere acest raport este de , - , Aciditatea mierii este caracterizată de un alt indicator - pH-ul, care exprimă concentrația ionilor de hidrogen Substanțele cu pH sub sunt acide, iar cele peste sunt alcaline Pentru mierea de flori, conform lui V A Temnov, pH-ul variază de la , la , și o medie de , ; pentru miere este ceva mai mare: de la , la , , iar în medie , Valoarea pH-ului este de mare importanță fiziologică Conținutul de cenușă al mierii este conținutul de substanțe minerale din ea care rămân după arderea mierii, exprimat în procente Mierea conține potasiu, sodiu, calciu, magneziu, fier, fosfor și alte elemente, precum și Pic Dependența dintre pH și conținutul de cenușă al mierii, multe microelemente*: aluminiu, cupru, mangan, plumb, zinc etc Potrivit lui V A Temnov, mierea de flori are un conținut de cenușă de la la , %, iar mierea este mult mai mare - până la , % Mineralele din miere sunt sub formă de săruri de diverși acizi Poate doar calciul este legat de zahăr sub formă de compus solubil Există o relație între conținutul de cenușă al mierii și pH-ul acesteia Dacă datele prezentate în tabel , pus pe diagramă (Fig ), obținem o curbă de dependență, care indică faptul că conținutul de minerale al mierii crește proporțional cu creșterea pH-ului I Valin a propus o formulă experimentală pentru această dependență: \u d , x - , , unde y este conținutul de cenușă al mierii; x este valoarea pH-ului Exprimă un model existent, dar nu poate fi folosit pentru a obține date exacte pentru fiecare probă individuală de miere Enzime In miere se gasesc invertaza, diastaza, catalaza, lipaza etc Enzimele sau enzimele sunt catalizatori biologici care accelerează numeroase reacții de descompunere și sinteză în organism Deci, invertaza (sau zaharaza) se descompune, inversează zaharoza Pentru hidroliza maltozei se folosește enzima maltaza, amidon - diastază sau amilază Glucooxidaza oxidează glucoza etc Enzimele sunt substanțe de natură proteică și se formează în organismele vii; acestea sunt uneori caracterizate ca substanţe proteice cu activitate catalitică Această activitate este cea mai mare noah la o temperatură de - °; iar la ° practic se opreste Temperaturile ridicate determină denaturarea proteinelor, enzimele se descompun și mor Încălzirea mierii în timpul procesării ei este adesea însoțită de o pierdere sau scădere a activității sale enzimatice, care este determinată de numărul diastazei, adică de activitatea enzimei diastazei Numărul diastazei reprezintă numărul de mililitri dintr-o soluție de amidon % descompusă în oră de diastaza conținută în g de miere Potrivit Bazei Medicale din Leningrad, numărul diastazei pentru de probe de miere a variat de la , la și a fost în medie de , Numărul diastazei sub a fost doar în , % din probe Mierea cu un număr de diastază sub este considerată a fi stricata, de la la , - calitate scăzută Activitatea enzimei diastazei depinde nu numai de supraîncălzirea mierii, ci și de alți factori, în special de pH Conform celor mai recente date (Shepartz, „J Apicult Res ”) diastaza este un amestec de a- și p-amilaze Diastaza nu este o enzimă de miere deosebit de valoroasă, deoarece organismul uman are suficientă Cu toate acestea, se obișnuiește să se definească diastaza în miere ca un indicator al calității acesteia, mai ales la export Vitaminele îndeplinesc și funcții catalitice în organism Multe dintre ele se combină cu proteine pentru a forma enzime Vitaminele nu sunt sintetizate de organismul uman și trebuie obținute din alimente Ele sunt sintetizate în principal în plante Mierea conține o cantitate mică de vitamine, dar este reprezentată de o mare varietate: tiamina (B,) în g de miere are , – , μg ( μg este egal cu / mg), riboflavină (Br) – μg, piridoxină (B ) - mcg, acid pantotenic - mcg, acid nicotinic (PP) , - , mg și acid ascorbic (C) , - , mg Substanțele colorante și aromatice din miere sunt conținute într-o cantitate mică Cu toate acestea, ele determină în mare măsură gustul și calitățile comerciale ale mierii Compoziția substanțelor colorante și aromatice ale mierii depinde în principal de originea ei botanică Potrivit unor oameni de știință, colorarea substanțele miere aparțin grupelor carotenului, clorofilei etc Substanțele coloidale sunt compuși insolubili în apă care formează o suspensie uniform distribuită în miere și îi conferă o oarecare turbiditate Ele constau în principal din substanțe proteice (enzime, vitamine, boabe de polen) și polizaharide - dextrine Majoritatea mierii de flori au coloizi încărcați pozitiv; coloizii de miere sunt adesea încărcați negativ În SUA și în alte țări capitaliste, mierea este purificată prin filtrare minuțioasă și este complet transparentă („cristal”) Aceasta înseamnă că cei mai valoroși constituenți care disting mierea de alte dulciuri sunt îndepărtați din miere Fără îndoială, mierea transparentă, din care s-au îndepărtat coloizii, este mai puțin utilă pentru oameni din punct de vedere alimentar decât mierea naturală, care are o oarecare turbiditate Foarte des, mierea se caracterizează prin rotația specifică a planului de polarizare, care este determinată de un polarimetru Într-o schemă simplificată a polarimetrului (Fig ), un fascicul obișnuit de lumină (de la un bec), având oscilații sub formă de undă în toate direcțiile (într-un plan perpendicular pe direcția fasciculului) (/), este trecut printr-o prismă, care este un grătar cu fante longitudinale prin care doar raze de lumină care oscilează în aceleași direcții ca aceste fante; razele de lumină care oscilează în alte direcții nu trec prin această rețea, numită polarizator Toate razele de lumină care trec prin polarizator ( ) oscilează într-un singur plan, care se numește planul de polarizare a luminii În tubul ( ) se pune o soluție de miere, care are proprietatea de a întoarce trecerea Orez Schema dispozitivului polarimetrului prin ea un fascicul de lumină polarizat Acest fascicul rotit nu poate trece printr-o altă prismă ( ), numită analizor, până când această prismă este rotită cu același unghi în care fasciculul polarizat a fost rotit de soluția de miere, adică până când planul de polarizare coincide cu direcția „fantelor” ” al analizorului ( ) Prin rotirea analizorului la dreapta sau la stânga, determinăm proprietatea mierii de a roti fasciculul polarizat la dreapta sau la stânga și, în consecință, mierii se numesc dreptaci și stângaci; unghiul de rotatie este marcat pe scara ( ) asociata analizorului Valoarea unghiului de rotație pe dispozitiv este dată în grade unghiulare După recalculare, ținând cont de lungimea tubului cu soluția de miere și de concentrația soluției, se obține rotația specifică a fasciculului polarizat Toate soiurile de miere de flori sunt miere pentru stângaci Cu toate acestea, așa cum a stabilit autorul, mierea de miere, care este în principal legată de mierea dextrogirată, au adesea o rotație specifică spre stânga până la - , ° Radioactivitatea mierii In zonele in care solul contine elemente radioactive, acestea din urma intr-o cantitate mica cad in nectarul plantelor si apoi in miere Astfel, în unele cazuri, a primit miere, care are proprietăți radioactive În epoca noastră, când, din diverse motive, este posibilă contaminarea atmosferică cu substanțe radioactive, se pune întrebarea: pot ajunge aceste substanțe în miere și în ce măsură mierea, ca produs alimentar, poate servi ca sursă de contaminare radioactivă a oamenilor? În , Bull apic document științific et tehn și informează” , No , - a publicat lucrarea lui H Rakoven, Al Popa si E Tarkitu asupra rezultatelor studiului mierii colectate in vecinatatea Bucurestiului in anii - Mierea a fost îngroșată într-o baie de apă, apoi a fost arsă la °, iar cenușa rezultată a fost măsurată pentru conținutul de substanțe radioactive de radiații beta și gamma S-a stabilit că gama-radioactivitatea mierii de flori a crescut și a atins un maxim în - Activitatea beta s-a dovedit a fi paralelă cu radioactivitatea gamma Autorii subliniază că în - , când nu au fost efectuate teste de arme atomice, contaminarea mierii cu substanțe radioactive a fost minimă Contaminarea mierii și fluctuațiile acesteia corespundeau datelor americane privind contaminarea radioactivă a laptelui Miere de miere Albinele colectează de bunăvoie secreții dulci în niciun moment, apărând din când în când pe frunzele și tulpinile diferitelor plante Colectarea de miere de miere ajunge uneori la - kg per colonie de albine Dacă albinele sunt lăsate să iernă cu miere de miere, atunci primăvara ies slăbite și adesea mor complet De asemenea, se știe că mierea de miere, pe care albinele din zona de mijloc a țării noastre iernează nefavorabil în omshans, în sud, când iernează în sălbăticie, nu provoacă slăbirea coloniilor dacă au posibilitatea de a zbura și de a colecta apă în zilele calde de iarnă Toxicitatea mierii de miere vara este o întâmplare rar întâlnită În vrac însă, mierea de miere este dăunătoare albinelor doar iarna, când acestea, fiind în stare de club de multă vreme, se hrănesc doar cu această miere Deversarea dulce pe frunze și tulpini poate fi de origine vegetală și animală Pad de origine vegetală se numește Medvyano y r o-s o y Lichidul dulce secretat de afide și alte insecte este mierea de origine animală Afidele, coșnițele etc aparțin insectelor care excretă afidele Există până la de specii de afide, care diferă ca mărime (de la , la mm) Afidele din subfamilia Callipter trăiesc pe tei, stejar, plop, aspen și salcie Afidele din subfamilia lahnus se găsesc pe conifere Excreția de miere, pe care albinele o colectează de bunăvoie în timpul liber, este uneori atât de abundentă încât curge din frunze în pământ și formează bălți sub copaci Culegând informații personale și ținând cont de date literare, autorul acestei cărți a constatat că la fiecare de cazuri de miere izolată de stejar, alte plante l-au izolat de următorul număr de ori: Stejar Tei Salcie Aspen Brad Alun Fructe Molid G Artar Secara Ulm Arbust mic Mesteacan Paltin negru Salcie Arin Salcâm Păducel • nouă Cireș de pasăre Nuc Zada Hellebore g Plop ' Fag Pin Carpen Soc Pad iese în evidență în principal în iunie, iulie și august Pe banda de mijloc, august este luna în care există în special multe afide și alte miere pe plante Dacă august este ploios, atunci mulți pa-dezvoltatori mor După un august ploios, anul următor nu este abundent în ceea ce privește mierea Pad nu apare pe plante anual, ci după unul, doi sau mai mulți ani O Garagsim (Cehoslovacia) constată că un număr mare de excretori de miere apar după o toamnă caldă și uscată, iarnă moderată și primăvară devreme Din punct de vedere al compoziției chimice, mierea de miere se deosebește de mierea de flori (Tabelul ) printr-un conținut mai mare de dextrine, zahăr din trestie, minerale și o cantitate mai mică de zahăr inversat Multe soiuri de miere de miere nu se cristalizează de câțiva ani Cu toate acestea, unele soiuri se cristalizează rapid și, în unele cazuri, chiar în faguri înainte de iernare sau la câteva zile după ce albinele au aplicat mierea în stup O astfel de miere conține adesea melicitoză Se crede uneori că mierea de miere nu este imprimată de albine și, prin urmare, este posibil să le lăsați să petreacă iarna pe rame cu miere sigilată Acest lucru nu este adevărat, albinele imprimă mierea doar în funcție de maturitatea acesteia, de conținutul de apă Există multe cazuri de iernare nereușită a albinelor rămase iarna pe miere sigilată, care s-a dovedit a fi miere în timpul analizei După culoare, mierii de miere sunt (din numărul tuturor probelor studiate): chihlimbar deschis %, chihlimbar , și închis , % Mierea de miere, spre deosebire de mierea de flori, contine mai putina apa si mai multe proteine, substante asemanatoare dextrinei, deci au o vascozitate si ductilitate mai mare (de - ori) A O ! Y I ! Numărul de mostre de miere Orez Conținutul de substanțe minerale solubile în apă și insolubile în apă ale mierii: a - miere; b - floare Dar cea mai izbitoare diferență dintre mierea de miere și mierea de flori este conținutul mai mare de minerale, în special săruri de metale alcaline - potasiu și sodiu Potasiul din mierea de miere, conform lui V Chistov și N Splitsky, conține de , ori mai mult ( , mg%) decât în mierea de flori ( , mg%) Prin urmare, mierea de flori au o aciditate activă mai mare ( , ) decât mierea ( , ) S-a stabilit că mierea cu un conținut de cenușă de peste , % este miere, nepotrivită pentru iernarea albinelor din omshans După Erhardt, mierea secretată de afidele care se hrănesc cu seva de Vivia faba conținea (în mg/ml): potasiu - , ; sodiu , - , ; magneziu , - , ; calciu , - , și oligoelemente de cupru, fier, mangan, zinc, cobalt și molibden Deoarece cea mai mare parte a substanțelor minerale din mierea de miere de flori se află într-o formă solubilă (Fig ) nu este posibil să le selectați prin filtrare Soder- Raportul dintre sărurile minerale din miere determină conductivitatea electrică a soluției de miere G Vorvol a constatat că mierea de miere are o conductivitate electrică specifică peste unități; flori din rapiță, trifoi, trifoi dulce, salcâm, dubrovnik - de la la unități; miere de erica - aproximativ ; mierea de zahăr, adică mierea obținută prin hrănirea albinelor cu zahăr, este mai mică de Anterior, se credea că mierea de miere este toxică pentru albine datorită conținutului ridicat de dextrine, dar acest lucru este greșit Pe mierea „experimentală” de miere, albinele au trăit , ore (speranța medie de viață a albinelor în cuști) După îndepărtarea substanțelor asemănătoare dextrinei și proteice din acesta, albinele au trăit și mai puțin ( , ore) Albinele au trăit cu miere de flori (control) timp de , ore; pe aceeași miere de flori cu adaos de substanțe asemănătoare dextrinei extrase din mierea de miere, au trăit , ore Pe mierea de flori cu adaos de proteine de miere de miere, albinele au trăit mai mult ( , ore); substanțele proteice din mierea de miere s-au dovedit nu numai că nu sunt dăunătoare, ci chiar și benefice pentru albine Proprietățile dăunătoare ale mierii de miere sunt uneori atribuite și conținutului de melicitoză; nu se găsește în toate soiurile sale Conform celor mai recente date, melicentoza este absorbită de corpul albinelor Dacă opa este dăunătoare pentru ei în timpul iernarii, este doar ca urmare a cristalizării rapide a mierii Sucurile de plante conțin substanțe mucilaginoase, care se găsesc în cantități mici în miere și miere În timpul hidrolizei substanțelor mucoase, se formează galactoză, care nu este digerată de corpul albinelor În analizele mierii de miere și fecale ale albinelor care au murit în timp ce se hrăneau cu miere de miere, s-a găsit galactoză Acad N A Krasilnikov a stabilit că tamponul servește ca mediu bun pentru diferite microorganisme, printre care s-a găsit ciuperca Botrytis sepegea, care eliberează o substanță toxică Dar toxicitatea acestei ciuperci pentru albine nu este mare Sărurile minerale au cea mai mare toxicitate Autorul a compus amestecuri de săruri minerale, care erau aproximativ echivalente ca compoziție cantitativă și calitativă cu sărurile de miere Adăugarea unor astfel de amestecuri de săruri la mierea de flori sau zahăr așa că siropul le făcea la fel de toxice pentru albine ca mierea de miere Apoi, cu ajutorul rășinilor schimbătoare de ioni, toate sărurile minerale au fost îndepărtate din mierea de miere și colonii întregi de albine au hibernat pe această miere purificată într-un subsol întunecat la o temperatură de - ° Colonia care a iernat pe mierea de miere de control a murit curând, iar familia care a iernat pe mierea tratată cu schimbătoare de ioni a iernat chiar mai bine decât controlul de pe mierea de flori În toate cele patru familii a apărut nosematoza, dar incidența a fost cea mai mică din familie la mierea de miere tratată cu schimbătoare de ioni Astfel, toxicitatea mierii de miere se datorează în principal conținutului în ea a unei cantități crescute de săruri minerale, în principal săruri de potasiu Prin urmare, mierea, la care se adaugă sare de masă, este și ea toxică S-a stabilit că speranța de viață a albinelor este redusă dacă consumă alimente cu un amestec de sare de masă Otrăvirea cu sare în toate privințele este similară cu toxicoza cu miere Mierea de miere cu o puternică toxicitate, de la care albinele mor vara, conține și alte substanțe toxice, cel mai probabil toxine secretate de microorganisme mai dăunătoare decât Botrytis Nu numai mierea de miere, ci și alte produse cu zahăr (miere din fructe și sucuri de fructe, sirop de amidon, zahăr galben etc ), precum și mierea parțial de brucă, care conține un procent ridicat de minerale, sunt improprii pentru iernarea albinelor în interior Mierea de miere poate fi neutralizată prin schimbătoare de ioni, cu ajutorul cărora sunt îndepărtate mineralele din ea Cu toate acestea, această metodă este foarte costisitoare și dificil de implementat în practica generală Fiziologia și medicina modernă nu pot indica încă un remediu care să elimine toxicitatea sărurilor minerale ale mierii de miere pentru albinele care ierna Apicultorii cu experiență nu permit mierii de miere să iernă, pregătind hrana de iarnă în timpul fluxului principal, când în stup se află doar miere de flori În zonele forestiere unde mierea este colectată de albine la fiecare potrivit, se recomandă să le hrăniți cu zahăr toamna Aceste tehnici reprezintă un mijloc fiabil de a asigura o bună iernare Și sunt cele mai rentabile Albinele lăsate din anumite motive să petreacă iarna cu miere de miere pot fi ajutate în următoarele moduri Albinele care iernează pe alimente cu un conținut ridicat de săruri minerale (nu doar miere de miere, ci și suc de fructe și fructe, zahăr galben, melasă etc ) necesită apă Semnificația fiziologică este că o creștere a apei în organism reduce concentrația și toxicitatea sărurilor și contribuie la eliminarea excesului acestora din organism, care apare la albine în timpul zborului În regiunile sudice, în timpul iernarii albinelor în sălbăticie, mierea de miere nu le dăunează prea mult, se pare că albinele, care zboară în mod repetat iarna, au acces la apă și curăță intestinele Efectul toxic al mierii de miere este oarecum redus de udarea albinelor, combinată cu zburarile lor în interior Este mai bine să le oferi albinelor apă îndulcită cu zahăr, dar nu apă dură obișnuită, care conține săruri minerale Apa trebuie demineralizată, moale, cel mai bine - zăpadă sau ploaie, neapărat fiartă și filtrată Albinele care iernează cu miere de miere suferă și de o aciditate insuficientă în intestine Conform definiției noastre, pH-ul conținutului intestinal al albinelor care consumă miere de flori este în medie de , , miere - , În experimentele de laborator, adăugarea a , mg% acid clorhidric la mierea de miere într-un experiment și , mg% într-un alt experiment a crescut durata medie de viață a albinelor iernante cu , și, respectiv, , % Într-un alt experiment, albinele cu miere de miere au primit o soluție centinormală de acizi organici Albinele care au fost adăugate cu o soluție de acid oxalic ( , g per litru de apă) au trăit cu , % mai mult decât martori, iar cele care au primit acid citric ( , g per litru de apă) au trăit cu , % mai mult decât martorii Când albinele sunt hrănite cu sirop de zahăr alcalinizat (pH - ), ele le stimulează reproducerea nosema parazit jenpe; pansamentul acidificat (pH - ) inhibă dezvoltarea acestuia Deosebit de util este pansamentul „acru” după iernarea albinelor pe miere amestecată cu miere Agronomul din departamentul agricol al districtului Charysh din Teritoriul Altai, F G Konoplev, este cunoscut ca primul care a aplicat cu succes „hrana acidă” pentru albinele care iernează cu miere de miere Pentru a reduce impactul negativ al mierii de miere asupra iernarii albinelor, se folosesc o serie de metode raționale de păstrare a acestora Albinele nu sunt îndepărtate la omshanik foarte devreme, astfel încât să poată face un zbor mai târziu În plus, stupii au înființat cât mai devreme o colibă de iarnă În acest caz, albinele fac și survolări timpurii În regiunile sudice, se recomandă lăsarea albinelor la iarnă în sălbăticie În omshanik menține o temperatură mai scăzută decât de obicei Acest lucru reduce metabolismul în organismul albinei și efectul toxic al sărurilor minerale Trebuie avut în vedere faptul că scăderea temperaturii în coliba de iarnă crește umiditatea aerului, ceea ce este util și pentru albinele care iernează cu miere de miere, deoarece au un necesar crescut de apă Mierea de miere nu este dăunătoare oamenilor Conținutul redus de zahăr invertit (cu %) și conținutul crescut de zaharoză și dextrine nu are semnificație practică Proteinele și substanțele minerale din mierea de miere sunt chiar utile pentru o persoană De exemplu, potasiul promovează excreția de lichid și NaCl din organism, îmbunătățește activitatea cardiacă Sărurile de fier participă la formarea sângelui Mierea întunecată conține mai mult fier decât mierea ușoară Multe soiuri de miere de miere sunt de culoare închisă, cu un gust amar neplăcut O astfel de miere poate fi folosită în industria de cofetărie și în panificație Mierea de miere de culori deschise depășește uneori chiar și mierea de flori ca gust În țările occidentale, o astfel de miere, în special din molid, este la mare căutare În multe zone în care mierea de miere este produsă preponderent an de an, oamenii se obișnuiesc cu ea și o consideră destul de bună la gust Prin urmare, nu puteți refuza să îl colectați Sarcini pentru orele de laborator și practice Definiţia honeydew honey Mierea de miere este recunoscută folosind o reacție de var (propusă de A F Gubin), o reacție alcoolică (propusă de I A Kablukov) și o reacție acetic-plumb (propusă de V A Temnov) Pentru a determina cu exactitate roza din hrana de iarnă a albinelor, este necesar să se selecteze corect mostrele de miere din stupi Dacă se ia o probă din fiecare stup, atunci numărul de mostre este mare, dar este posibil să nu reflecte calitatea mierii, deoarece pot exista mai multe varietăți de miere în fiecare dintre acești stupi și chiar într-un singur cadru Prin urmare, în stupină, prelevarea de miere ar trebui să fie efectuată din - stupi, dar probele ar trebui să reflecte diferite soiuri de miere, care diferă în mai multe moduri: prin culoare, gust, vâscozitate și densitate Sarcina Pregătiți apa de var și verificați adecvarea acesteia Pentru a face acest lucru, luați var stins, diluați cu apă distilată și amestecați bine Varul nu se dizolvă niciodată complet, deoarece conține cretă insolubilă în apă, a cărei cantitate crește din interacțiunea hidratului de oxid de calciu cu dioxidul de carbon din aer: Ca(OH) + CO = CaCO + H O dioxid de carbon hidroxid de apă mult calciu Soluția de var este lăsată să se depună și apa de var limpede și limpede se toarnă cu grijă într-o sticlă Înainte de a efectua reacția de var cu miere, apa de var trebuie verificată pentru a se potrivi, deoarece se descompune sub influența aerului în picioare Apa de var este turnată într-o eprubetă (până la / din înălțimea sa), un tub de sticlă este coborât în ea, celălalt capăt al căruia este dus în gură și suflat cu aer expirat care conține CO Dacă apa de var conține hidroxid de calciu în soluție, atunci se formează turbiditate în ea, care se dizolvă din nou cu suflare prelungită Dacă turbiditatea nu apare în apă, atunci este nepotrivită pentru deschiderea mierei V A Temnov - - Sarcina Determinați mierea în miere prin reacția varului Se ia într-o eprubetă parte din mierea investigată ( / din înălțimea eprubetei) Adăugați parte volum de apă distilată Strângând cu degetul orificiul eprubetei, se agită puternic până se obține o soluție omogenă de miere Apoi se adaugă părți de apă de var, se agită și se încălzește pe o sobă cu spirt, pe gaz sau electric la fierbere și se fierbe timp de aproximativ minut Dacă mierea este florală, atunci la examinarea eprubetei la lumină, lichidul, când se oprește din fierbere, va fi transparent, așa cum era înainte de încălzire Din conținutul de miere din soluție după fierbere apar fulgi maronii, care precipită treptat și se adună la fund Acest precipitat este format din zaharați formați din polizaharide ale mierii de miere dintr-o combinație cu hidroxid de calciu În plus, la fiert, substanțele proteice sunt denaturate (coagulate) Elevul trebuie să facă această reacție de mai multe ori cu miere de flori și miere Sarcina Determinați mierea în miere prin reacția alcoolului Luați parte de miere ('Lo parte din înălțimea eprubetei) și parte de apă distilată într-o eprubetă, agitați-o și adăugați părți de vin alcool la ° Dacă mierea este roză de miere, atunci se formează turbiditate în lichid Trebuie amintit că alcoolul provoacă ceață nu numai cu mierea de miere, ci și cu hrișcă Sarcina Determinați mierea în miere printr-o reacție acetic-plumb, în care se obțin cele mai sigure rezultate Pentru a realiza această reacție, a fost dezvoltat un laborator special de camping sub forma unei valize mici cu greutatea de aproximativ kg* Pentru - Aproximativ de astfel de laboratoare de teren au fost fabricate și puse în producție de către Institutul de Apicultură (Fig ) Această sarcină este efectuată după cum urmează Din valiză se scoate o baghetă de sticlă (/- ), cu care se ia o probă de miere, amestecată bine pe o farfurie (/- ) Proba este transferată într-un tub mic de măsurare (//) până la marcajul inferior ( , cm ) Apoi adăugați la al doilea semn superior ( , cm ) distilat * Se poate realiza în conformitate cu descrierea dată în revista „Apicultura” nr , , p - Pic Laborator de camping pentru determinarea mierei în miere apa de baie Soluția de miere rezultată este turnată într-o eprubetă mare ( - ) O eprubetă mică se umple din nou cu apă distilată până la al doilea semn și, spălând toate resturile de miere, se toarnă într-o eprubetă mare, în care se adaugă picături dintr-o soluție % de acetat de plumb (zahăr de plumb) cu o pipetă Apoi, după agitarea conținutului eprubetei, se pune într-un comparator de lemn (/- ), unde se află în apropiere o eprubetă de control cu miere de flori (/- ) Comparatorul este luat în mână (III), adus la ochi și privit prin găuri, adică prin soluțiile din eprubete, alternativ cu un ochi, la orizont Dacă mierea studiată conține miere, atunci orizontul (IV) nu este vizibil din turbiditatea rezultată în soluție, iar prin tubul de control este clar vizibil Se adaugă apă prin picurare în eprubeta cu miere studiată, a cărei cantitate se numără Odată cu adăugarea de apă, soluția din eprubetă devine mai ușoară (V) apă * se adaugă prin picurare până când soluția din eprubetă devine atât de transparentă încât vizibilitatea prin ambele eprubete este aceeași (V/); în acest caz nu se acordă atenție culorii soluției, realizându-se doar aceeași turbiditate Dacă s-au adăugat mai mult de de picături de apă, atunci o astfel de miere este nepotrivită pentru iernarea albinelor în omshans; dacă este mai mică de , atunci mierea este florală Lăsând albinele pentru iarnă pe miere, la care, în timpul analizei, s-au adăugat de la până la de picături de apă, trebuie să fie gata să ajute albinele dacă este necesar Norme și picături - medie; ținând cont de diferitele condiții de iernare și de calitatea diferită a mierii de miere, este necesară clarificarea acestora pe plan local întrebări de testare Care este conținutul de cenușă și pH-ul mierii și relația dintre acestea? Activitatea enzimatică a mierii Dulceața diferitelor zaharuri care alcătuiesc mierea De la ce plante colectează albinele miere? Principalele diferențe dintre compoziția chimică a mierii de miere și a mierii de flori Ce determină toxicitatea mierii de miere în timpul iernarii albinelor? Este mierea de miere dăunătoare pentru alimentația umană? CURATARE CU MIERE Mierea de albine poate conține impurități naturale și străine Impuritățile naturale includ: boabe de polen, acarieni microscopici, particule de ceară, alge, substanțe coloidale Aceste impurități pot fi îndepărtate prin ultrafiltrarea mierii Cu toate acestea, nu este practic să faceți acest lucru, deoarece mierea pierde cele mai importante componente (enzime, polen etc ) în acest caz Uneori mierea conține și impurități străine: funingine, cenușă, cadavre de albine, bucăți de faguri, praf, așternut, fibre vegetale, nisip, pământ etc Astfel de impurități trebuie îndepărtate din miere, deoarece îi reduc calitatea Colmatarea mierii provine din munca neglijentă a apicultorului Funinginea, cenușa intră în miere din cauza manipulării inepte a fumătorului Albinele se pot îneca în miere când este pompat în sălbăticie sau într-o cameră care nu este ferită de zborul albinelor Praf, așternut, fibre vegetale cad pe ramele cu miere de pe deasupra pernelor izolatoare Nisip, pământ apar atunci când apicultorul, scoțând ramele din stupi, le pune pe pământ Bucăți de ceară, lemn cad în imprimarea inexactă a fagurilor Nu puteți extrage miere din fagurii care au puiet Eliminarea tuturor acestor încălcări în muncă, precum și decantarea mierii, fac posibilă obținerea unui produs natural de primă clasă din stupine Purificarea primară a mierii care provine de la un extractor de miere într-un rezervor de miere sau recipient din stupine constă în filtrarea acesteia printr-o sită Este necesar să aveți cel puțin două sitări pentru a o înlocui pe cea înfundată Mai convenabil este un filtru de volum mare cu rame de sită detașabile (Fig ) Mierea de la extractorul de miere pătrunde în mijlocul filtrului și, fiind filtrată prin rame de sită detașabile verticale a, curge în compartimentele laterale, de unde este trimisă în recipiente sau rezervoare de decantare Când sitele a sunt înfundate, se introduc sitele de rezervă b, se scot sitele a pentru spălare Cu ajutorul sitelor se scot din miere doar impuritatile mari: cadavre si larve de albine etc Uneori, pentru a o filtra, in baia se pune un filtru de in sub forma de punga, care se fixeaza pe cadru Pânza nu trebuie să fie foarte densă; în schimb se poate folosi tifon în - straturi • Pentru a purifica mierea de impuritățile mici care nu sunt reținute prin filtrare printr-o sită și slăbită Orez Filtru cu rame de sită detașabilă: / - flux de miere; a și b - rame detașabile; / - scurgere de miere purificată (filtrată) pânză, se folosește decantare: impuritățile mai grele decât mierea se depun pe fund Impuritățile ușoare, care reprezintă aproximativ % din cantitatea totală de poluanți, sunt colectate la suprafață Și toate impuritățile străine (insolubile în apă) conțin de la , la , % în greutate miere Mierea de bună calitate trebuie să fie atât de pură de impuritățile străine încât la filtrarea mierii încălzite la ° printr-o sită cu - găuri pe inch ( - găuri pe cm), să nu rămână reziduuri La decantare, nu numai impuritățile sunt îndepărtate, ci mierea este stratificată În partea de jos se colectează mierea, care are un conținut de apă mai mic decât în stratul superior, iar diferența de conținut de apă este de până la % Depunerea mierii este uneori combinată cu coacerea ei Pentru a face acest lucru, rezervoarele de decantare sunt închise cu o plasă sau tifon, care protejează mierea numai de contaminare și nu întârzie evaporarea apei Durata de depunere a mierii va fi cu atât mai mică, cu atât temperatura acesteia este mai mare Condiții de decontare miere la o înălțime a stratului său de m, în funcție de temperatură rata ar trebui să fie după cum urmează: temperatura mierii (grade) timp de stabilire (zi) , , , , , Rezervoarele de miere pot fi de orice dimensiune Sunt fabricate (conform GOST - ) din aluminiu, precum și din alte metale, cositorite cu staniu pur de gradul , , fără amestec de plumb Este imposibil să se facă rezervoare de sedimentare a mierii din fier galvanizat, deoarece zincul, care se dizolvă în acizii de miere, formează săruri dăunătoare La bazele comerciale de miere, înainte de curățare și ambalare, mierea este în primul rând dizolvată, adică este transferată din stare solidă, cristalizată, în stare lichidă AIed-ul se dizolvă în topitorii de cupru, de unde, de îndată ce devine lichid, se varsă într-un alt rezervor, unde se menține o temperatură scăzută Apoi mierea intră în rezervoarele de decantare, unde este purificată Mierea de la extractorul de miere la filtre, rezervoare de decantare și rezervoare de îmbuteliere a mierii este de cele mai multe ori deplasată prin gravitație, plasând echipamentul la diferite niveluri Unde nu este posibil să se folosească gravitația, se folosesc pompe centrifuge, dar în același timp intră bule de aer în miere, ceea ce o face să facă spumă și să devină complet tulbure Recent, pentru pomparea mierii a fost folosit aer comprimat (din cilindri); mierea se mișcă fără bule de aer Purificarea mierii, asociată cu încălzirea acesteia, este nedorită, deoarece aceasta degradează calitatea mierii Deci, experiența a stabilit că, atunci când este încălzită la - °, conținutul de monozaharide din miere a scăzut de la , la , %, iar dizaharidele au crescut de la , la , % În miere au avut loc și alte modificări chimice Cantitatea de azot amino a crescut de la , la , % din cauza descompunerii substanțelor proteice, fosfor mineral de la la , mg la g de miere În plus, aciditatea a crescut de la , la , % (în ceea ce privește conținutul de acid formic) Încălzirea mierii a provocat și inactivarea enzimelor și deteriorarea proprietăților sale fiziologice Caramelizarea mierii are loc in timpul fierberii, cand zaharurile din miere se descompun odata cu eliberarea de apa si formarea caramelanilor Ca urmare, mierea se întunecă și capătă un miros și un gust neplăcut Mierea caramelizată formează turbiditate în timpul reacției de var În ceea ce privește adecvarea furajelor, este similar cu mierea Deci, speranța medie de viață a albinelor (în cuști): pe control miere de flori , ore » » pe miere » , ore pe miere de flori caramelizată ore fără miere (foame) , ore Zaharurile se caramelizează atunci când sunt încălzite peste punctul lor de topire Zahărul din fructe, care face parte din miere, are un punct de topire de °, este în principal caramelizat atunci când mierea este încălzită la fierbere ( - °) La fierberea siropului de zahăr, dacă nu arde, nu se observă caramelizarea, deoarece punctul de topire al zahărului din trestie este de ° Siropul de zahăr, dacă zahărul nu este suficient de pur, poate fi curățat complet prin fierbere, colectând spuma de pe suprafața sa, în care trec contaminanții din sirop Prin urmare, la hrănirea albinelor iarna, se recomandă fierberea siropul de zahăr Sarcini pentru orele de laborator și practice Sarcina Determinați dependența vâscozității mierii (deci, timpul de decantare) de temperatura acesteia Luați o eprubetă cu miere (umplută până la părți din înălțime), mai întâi se răcește și apoi se încălzește treptat în apă fierbinte Periodic, pe măsură ce se încălzește, vâscozitatea mierii este determinată prin răsturnarea tubului cu susul în jos și numărând timpul în care curge de la fund până la orificiul tubului, închis cu dop Pentru a urmări cât de mult încălzirea mierii reduce vâscozitatea Faceți o concluzie despre efectul temperaturii mierii asupra momentului de depunere a acesteia Sarcina Familiarizați-vă cu caramelizarea mierii Luați o cantitate mică de miere ușoară într-un creuzet sau pahar de porțelan și încălziți până la fierbere După răcire, comparați cu proba de control (pentru culoare și gust) Repetați același experiment cu mierea la fiert timp de minute Mierea capătă o culoare închisă și un gust și miros neplăcut Sarcina Determinați numărul diastazei Pentru a face acest lucru, pregătiți o soluție de miere care conține , g de miere în ml și luați următoarele cantități de soluție de miere în nouă eprubete: numere de tub soluție de miere (ml) , , , , , , , , , ml, apoi adăugați sare și ml Se adaugă apă în fiecare eprubetă pentru a crea un mediu adecvat cu , ml dintr-o soluție normală dintr-o soluție de amidon % Tuburile se încălzesc timp de oră în apă la o temperatură de - ° După aceea, se răcesc și se adaugă o picătură de soluție de iod ( , g de iod metalic și g de iodură de potasiu se dizolvă în ml apă distilată) În acele eprubete în care nu tot amidonul este descompus prin diastază, din iod se obține o culoare violetă sau violetă Eprubeta anterioară, care nu are această culoare, este acceptată ca fiind corespunzătoare rezistenței diastază a mierii studiate De exemplu, aceasta va fi eprubeta nr care conține , g de miere, numărul diastazei în acest caz este - ■ = , întrebări de testare Ce impurități naturale și străine poate conține mierea? Cum ajung contaminanții în miere? Din ce impurități se eliberează mierea în timpul depunerii și ce determină viteza de decantare? Purificarea mierii la baze comerciale și de procurare a mierii Ce este caramelizarea mierii și în ce condiții are loc? Numărul diastazei și metoda de determinare a acesteia SOIURI DE MIERE Sortarea constă în clasificarea mierii în funcție de originea botanică (tei, floarea soarelui, hrișcă, pajiște etc ) și gradul comercial - cel mai înalt, primul și al doilea La determinarea calității, soiurile de miere iau în considerare în primul rând caracteristicile organoleptice Acestea includ vâscozitatea, densitatea, natura cristalizării, prezența spumei, bulelor de aer, gustul, aroma și culoarea Gust Diferite soiuri de miere au un gust semnificativ diferit unul de celălalt La degustarea mierii, se poate distinge între senzația de gust (plăcută, neutră, neplăcută), intensitatea acesteia, claritatea (bândă sau slabă, medie, ascuțită) Despre miere se poate spune că are un gust plăcut, delicat, sau un gust plăcut, dar condimentat, sau un gust neplăcut, condimentat etc Senzațiile gustative pe care le provoacă mierea (gust, aromă) se numesc în mod obișnuit „buchet” Degustătorii cu experiență pe buchetul de miere (în combinație cu alte caracteristici: culoare, grad de cristalizare, vâscozitate) pot determina originea mierii Cu toate acestea, această definiție nu este suficient de precisă Prin urmare, originea mierii (soiurile sale botanice) este cel mai bine stabilită prin analiza polenului În funcție de buchetul de miere se poate determina mierea care este mai puțin dulce și are gust de malț Mierea acidulată are mai întâi un buchet de fructe foarte parfumate, apoi devin acrișoare ca gust și miros De asemenea, mierea caramelizată are o aromă și un gust specific Autorul a elaborat un tabel special, datorită căruia toate diferențele de gust ale soiurilor individuale de miere sunt rezumate într-un singur indicator (Tabelul ) masa Senzații gustative Intensitatea sau claritatea gustului Plăcut Neutru Neplăcut Moale, blând, slab Medie Ascuțit, ascuțit, puternic Acest tabel permite unei figuri să caracterizeze gustul mierii De exemplu, mierea nr are un gust plăcut, dar ascuțit, înțepător (unele varietăți de miere de tei); Nr are și un gust plăcut, dar delicat (fireweed); Nr ascuțit, neplăcut la gust (miere, castan) Folosind acest tabel, puteți caracteriza gustul mierii în cuvinte De exemplu, mierea nr - „gust plăcut și delicat”; Nr - „gust plăcut de claritate medie” Aroma mierii depinde în principal de substanțele aromatice conținute în florile plantelor melifere Compoziția chimică a substanțelor aromatice ale mierii nu a fost încă studiată Fiecare soi de miere are o aromă specifică caracteristică doar acestui soi De exemplu, erica, hrișca, teiul și altele sunt foarte aromate, în timp ce iarba de foc, floarea soarelui au o aromă slabă Aroma de miere nu trebuie înțeleasă doar ca mirosul de miere perceput prin nas Cand mierea, chiar inodora, este luata in gura, provoaca o senzatie de aroma prin mucoasele gurii, uneori foarte puternica De obicei, este dificil să se separe senzațiile de aromă de senzațiile gustative în evaluarea organoleptică a mierii Culoarea variază de la transparent și deschis la maro închis și chiar aproape negru, ceea ce depinde în primul rând de plantele de la care este cules Chimic natura substanțelor colorante nu a fost încă studiată foarte mult, dar există dovezi care indică faptul că acestea aparțin grupului carotenului, clorofilei, xantofilei etc Culoarea mierii depinde si de momentul colectarii acesteia; primăvara este mai ușoară decât toamna, deși colectată de la aceeași plantă meliferă E Zander arată că culoarea mierii, pe lângă originea nectarului, este influențată de: rasa albinelor, modul de obținere, „vârsta” fagurilor, caracterizată prin culoarea acestora Cu un flux de miere scurt, dar din belșug, se obține miere mai ușoară și cu un buchet delicat, plăcut decât cu un flux slab lung Ca regulă generală, cu cât mierea din cadrul aceluiași soi botanic este mai ușoară, cu atât calitatea lor este mai bună Mierea de tei, de exemplu, poate avea o culoare închisă (cenusie) datorită conținutului de miere, care este colectată și de albinele din tei Cele mai multe soiuri de miere sunt deschise la culoare, cu excepția hrișcă (maro închis), erica (întunecată cu o tentă roșiatică), mărar (maro închis), luncă (întunecată), catifea din Orientul Îndepărtat (întunecată) Miere de culoare roșie kuskuta Mierea cristalizată este întotdeauna mai deschisă la culoare decât mierea lichidă Din cele de mostre de miere (Bashkir ASSR), doar , % erau întunecate Potrivit revistei americane „Gleanings and Vee Cultura”, în Canada, din întreaga colecție de miere în , existau % din mierea neagră Soiurile întunecate de miere, cu excepția hrișcii, în cele mai multe cazuri sunt considerate de calitate scăzută (erica) sau foarte scăzută (tutun, castan, foioase) Dintre mierurile de culoare închisă, sunt rare cele bune, cu gust plăcut (în principal combinate cu flori, pajiști, taiga de munte etc ) Ele pot fi clasificate ca fiind de top Practic nu există soiuri de calitate scăzută printre mierii ușoare, așa că culoarea ar trebui să primească importanța cuvenită Pentru a determina culoarea mierii se folosesc gradatoare (determinanți de culoare) Cel mai des folosit este Funda Color Grader sau Chroma Grader, care clasifică mierea în șapte categorii În gradatorul de culoare Funda (Fig ), pe un scut detașabil , se fixează un vas în formă de pană pentru miere a și o farfurie în formă de pană b din sticlă galben-portocalie Navă iar placa sunt aranjate astfel încât capătul gros al unuia să coincidă cu capătul subțire al celuilalt; prin urmare, de-a lungul lungimii vasului, diferite grosimi ale stratului de miere coincid cu diferite grosimi de sticlă colorată Ca urmare, se poate găsi un astfel de raport de grosime, în care culoarea mierii și a sticlei va fi aceeași Scutul A se introduce în suportul K, în care poate fi deplasat orizontal cu ajutorul unui șurub D cu roată dințată (și cremaliere) Gradatorul de culori este așezat pe geam și în slotul B se uită la culoarea mierii și a sticlei, mutând scutul spre dreapta sau stânga Când culoarea mierii și a sticlei devine aceeași, ei observă împărțirea pe scara C și apoi stabilesc culoarea mierii conform tabelului: Diviziune la scară Culoare miere - , cm , - , " , - , " , - , " , - , " , - , " , - , " ” Transparent ca apa Alb extra Alb Chihlimbar foarte deschis Chihlimbar deschis Chihlimbar Inchis În practica comercială, este suficient să distingem după culoare nu șapte soiuri de miere, ci trei: deschisă, chihlimbar și întunecată Pentru o astfel de sortare se folosește un determinant simplificat de culoare (Fig ) Are două plăci de sticlă colorată, care, conform gradatorului de culoare al Fondului, corespund Nr I- ; Nr - , mm Mierea se toarnă într-o eprubetă și se pune în mijlocul unui comparator de lemn Dacă culoarea ei este mai deschisă decât culoarea plăcii nr , Orez Ghid de culoare pentru miere, Miere Chiar și mierea este la fel mierea este ușoară; dacă este mai închisă decât farfuria nr , dar mai deschisă decât farfuria nr , atunci culoarea mierii este chihlimbar Dacă are o culoare mai închisă decât placa nr , atunci culoarea sa este închisă Plăcile de sticlă colorată pot fi înlocuite cu eprubete cu miere naturală matură, alegând soiurile adecvate ale acesteia și închizând ermetic eprubetele pentru a preveni acrirea Soiurile botanice de miere sunt extrem de diverse Ele sunt determinate de plantele din al căror nectar produc albinele vogo origine botanică în proprietățile lor nu sunt aceleași Diferențele lor depind de: amplasarea geografică a plantelor melifere, sezonul de colectare a mierii, vremea, compoziția chimică a solului, rasa de albine și alți factori Se știe că mierea de tei din Orientul Îndepărtat este delicată, plăcută la gust, uleioasă, în timp ce mierea de tei din zona mijlocie a părții europene a URSS și a Uralilor are, de asemenea, o aromă și un gust plăcut, dar mai ascuțit și irită membrana mucoasă a gatului Mierea din aceeași plantă (phacelia) este mai deschisă la culoare și de calitate mai bună primăvara decât toamna Concentrația de zaharuri în nectar depinde de vreme Deci, pe vreme caldă uscată, mierea conține mai puțină apă și se cristalizează mai repede Albinele din rasa caucaziană poartă miere albă, apoasă, transparentă, în timp ce albinele din Rusia Centrală din aceleași plante melifere pun miere verzuie-sclipitoare în faguri Ei colectează nectar dintr-un număr mare de plante fructifere diferite (măr, cireș, pere etc ); fructe de pădure (agrișe, coacăze, zmeură etc ); diverse ierburi de luncă și pădure; specii de arbori și arbuști și alte plante melifere Miere adunată primăvara și toamna, consumate adesea chiar de albinele Prin urmare, există de obicei un număr relativ mic de soiuri botanice de miere la vânzare Mierea de flori, care se obține în principal din orice plantă meliferă, se numește monofloră (tei, hrișcă etc ) și polifloră dacă este colectată de la diferite plante melifere Mierea polifloră (în sistemul comercial se numește „miere combinată de flori”) se caracterizează prin denumirea terenurilor din care este cules: „lunca”, „stepă”, „taiga de munte”, etc Cele mai populare soiuri de miere monofloră sunt teiul, floarea soarelui, iarba de foc și hrișca Aceste soiuri de miere sunt colectate peste tot și în cantități semnificative Pe lângă acestea, pot avea importanță locală și alte soiuri botanice: erica, bumbacul, trifoiul dulce, trifoiul alb, sainfoinul, salcâmul alb, salcâmul galben etc Mierea de tei este foarte faimoasă și este considerată una dintre cele mai bune Aparține mierilor ușoare cu aromă și gust plăcut (buchet) Cu toate acestea, mierea de tei necoaptă, pompată înainte ca fagurii să fie sigilați, are un gust înțepător Mierea complet matură devine mai puțin ascuțită Se cristalizează rapid într-o masă solidă omogenă Ufa „Lipets” cu o cușcă cu granulație grosieră special obținută este foarte renumit Mierea de tei conține cristale de oxalat de calciu, a căror identificare poate servi ca un semn suplimentar al originii botanice a mierii Mierea de hrișcă este, de asemenea, omniprezentă, mai ales în zona centrală, și are o culoare care variază de la galben închis și roșcat până la maro închis Are un gust și o aromă picante distinctive Se cristalizează într-o masă omogenă cu granulație grosieră de culoare galben închis În cantități mari merge la industria de cofetărie Mierea de floarea soarelui este foarte comună în zonele de cultivare a floarea soarelui (Ucraina și Caucazul de Nord) Are o culoare aurie deschisa, gustul este placut, delicat, usor aromat Are capacitatea de a cristaliza rapid într-o grădină grosolană În anii caniculare, cu vânturi uscate, se poate cristaliza în faguri în timpul iernarii albinelor Mierea de fireweed, obținută în cantități mari în Siberia și Altai, se remarcă printr-o culoare foarte albă: în formă lichidă este apos-transparentă, în stare micșorată este albă ca zăpada Are un gust delicat, ușor pronunțat și aproape deloc aromă Se recomanda amestecarea (amestecarea) cu alte soiuri de miere de culori mai inchise si buchete puternice Mierea de fireweed este un soi care se cristalizează rapid Cu toate acestea, în practică, cristalizarea sa este întârziată uneori, ceea ce se explică prin faptul că mita de la fireweed poate fi abundentă și, din cauza lipsei de faguri de rezervă, mierea este adesea pompată necoaptă Mierea de Heather este comună în regiunile forestiere din Nordul și Nord-Vestul țării noastre Este de culoare închisă, cu o tentă roșiatică, gust amar (tartă), aparține categoriei de miere de calitate scăzută Cu toate acestea, în unele zone, oamenii se obișnuiesc cu mierea de brucă și o consideră bună Este de puțin folos pentru albinele care ierna; datorita continutului mare de cenusa (pana la , %), din punct de vedere al calitatii furajelor, se apropie de mierea de miere Mierea de Heather este singura care se îngroașă într-un jeleu Când este agitată sau agitată, structura sa asemănătoare jeleului este distrusă și devine lichidă, îngroșându-se din nou într-un jeleu la o stare în continuare Această proprietate a mierii se numește tixotropă Mierea de hrișcă are și proprietăți tixotrope într-o oarecare măsură Proprietatea tixotropică se explică prin conținutul de substanțe proteice în mierea de erici până la , %, în mierea de hrișcă , %, în mierea de flori , - , % După îndepărtarea substanțelor proteice din mierea de erica, proprietățile ei tixotrope se pierd Mierea de Heather este dificil de extras din fagurii din extractorul de miere și, prin urmare, este pompată imatură sau supusă slăbirii înainte de pompare cu perii cu ace de oțel Are un număr mare de diastază - aproximativ , ceea ce indică un conținut ridicat de enzime în ea Se cristalizează prost, rămânând adesea în stare de jeleu sau jeleu Examinarea microscopică a mierii cristalizate se deosebește de alte mieri prin prezența cristalelor în formă de ac Potrivit lui A Maurizio, albinele imprimă miere de erica la un conținut de apă de - % Mierea de bumbac este distribuită în principal în Asia Centrală și Transcaucazia, are o culoare deschisă, vâscozitate ridicată, gust și aromă delicate, dar deosebite, se cristalizează rapid și adesea se cristalizează în fagurii în timpul iernarii albinelor Mierea de trifoi dulce (galben și alb) are un gust și o aromă foarte delicate, plăcute, oarecum asemănătoare cu vanilia Culoarea sa este foarte deschisă, chiar albă Uneori, în funcție de sol, este chihlimbar deschis Mierea alba de salcam se gaseste in unele regiuni din sudul URSS, de culoare apos-transparenta, cu gust delicat, placut si aroma delicata Se cristalizează încet într-o cușcă mică sau groasă, albă ca zăpada Mierea galbenă de salcâm este comună în unele zone din Altai și în alte locuri Este foarte ușor, se cristalizează într-o cușcă mică, asemănătoare grăsimii, inodoră, cu gust delicat Mierea de muștar este de culoare galben deschis, cu o aromă plăcută și un gust deosebit Se cristalizează rapid într-o masă fină de culoare crem Mierea de eucalipt este principala miere monoflora din Australia, care se gaseste in sudul tarii Are o culoare închisă și un gust neplăcut Pentru a crește cererea pentru această miere, i-au fost atribuite proprietăți medicinale speciale, mai eficiente decât alte soiuri de miere Dar acest lucru nu a fost confirmat Albinele colectează miere de tutun în principal la sfârșitul verii din unele soiuri de tutun Are o culoare chihlimbar și un gust amar ascuțit Potrivit unor rapoarte, alături de nectarul de tutun, alcaloizii și uleiurile esențiale trec în miere, motiv pentru care aroma acesteia este asemănătoare cu aroma tutunului Mierea de tutun este nepotrivită pentru hrana umană Este folosit în fabricile de tutun pentru prelucrarea tutunului de pipă; pentru iernarea albinelor o astfel de miere nu este dăunătoare Mierea otrăvitoare este uneori colectată de albine în Caucaz, Orientul Îndepărtat și în unele alte regiuni Provoacă otrăvire la om, foarte asemănătoare cu beție, motiv pentru care se mai numește și miere „beată” Până acum, nu s-a stabilit cu precizie de la ce plante îl colectează albinele În Caucaz, cel mai adesea indică rododendron și azalee, al căror nectar conține un glucozid - andromedotoxină În regiunile de est, se pare, albinele îl colectează din plantele de mlaștină - zeița și eleborul Mierea otrăvitoare pentru albine de cele mai multe ori nu este toxică, cu toate acestea, au existat cazuri de otrăvire a acestora În prezența unei mite, albinele nu vizitează plante otrăvitoare, așa că mierea otrăvitoare apare în cantități mici și nu anual Mierea de piatră este depusă de albinele sălbatice care trăiesc în crăpăturile stâncilor din Abhazia Este tare ca o acadea, iar ceara de fagure nu poate fi despartita de miere, se consuma impreuna cu ceara Mierea de piatra are o culoare deschisa, gust placut si aroma buna Conține multă glucoză și, ca urmare, este ușor higroscopică și ușor de depozitat pentru o lungă perioadă de timp Miere similară se găsește în SSR uzbecă unde albinele colectează nectarul din dzhugara - un fel special de mei În timpul pompării, această miere este foarte groasă și apoi rapid, după câteva zile, se solidifică într-o masă densă, tare, grasă Este de culoare albă, cu o aromă puternică și gust picant Miere praf Pentru de ani de muncă, autorul a primit de - ori miere pudră de la apicultori O astfel de miere păstrează uscăciunea și curgerea pulberii mai mult de ani Se crede că albinele din stupi iau fructoză (lichid) higroscopică din mierea cu cristalizare rapidă, iar cristalele de melicitoză non-higroscopică și glucoză sunt supte și aruncate uscate pe fundul stupului Când se analizează mierea sub formă de pudră, se găsește de obicei o cantitate mare de glucoză și melicitoză Mierea sub formă de praf nu este higroscopică, dar încă nu se știe de la ce plante melifere o colectează albinele Cel mai probabil este căderea unor plante Este imposibil să faci miere naturală obișnuită uscată, pudră Am încercat sub vid să scoatem toată apa pe care o conține, ceea ce transformă mierea într-un solid Dar nu a fost posibil să-l măcinați în pulbere, din cauza higroscopicității sale era atât de mare încât a atras imediat umezeala din aer și a devenit lipicios Apicultorul B Solovyov din regiunea Lugansk a observat formarea de miere pudră (uscata, ca zahărul granulat, turnată din mână în mână) cu o mită abundentă din burkun (lucernă în formă de seceră - Medicago falcata L) Din cauza lipsei fagurilor de rezervă, apicultorul a scos miere necoaptă, iar aceasta a cristalizat într-o pulbere În regiunea Penza, apicultorul N I Pavlov a extras de obicei miere amestecată din floarea soarelui și hrișcă Și într-un an din am primit miere pudră Într-o stupină din Franța, când rătăceam spre Alpi, pentru prima dată în ani, s-a găsit miere pudră de dulceață scăzută Mierea era miere, cu continut de melicitoza Examenul microscopic nu a evidențiat nici polen de plante melifere, dar au existat o mulțime de spori fungici Se știe că nectarul și mierea unor plante constau în principal din zaharoză și alte zaharuri „di”, „tri”, etc și nu conțin fructoză higroscopică Dacă astfel de nectar și roză nu sunt prelucrate de albine, adică zaharidele nu sunt hidrolizate, atunci mierea nu va conține fructoză; prin urmare, poate fi pudră Dintre mierurile monoflore, cele de tei și de floarea soarelui sunt cel mai adesea la vânzare fireweed, hrișcă și erica Soiurile rămase sunt evaluate și vândute ca poliflore: „florală”, „floare combinată”, „lunca”, „stepă” etc , deși la locul de colectare pot merge ca monoflore Mierii de miere nu sunt împărțite în soiuri Pentru masă, vin în cantități mici În Europa de Vest, mierea de miere se numește „pădure” Potrivit lui A Maurizio, în zone vaste din Europa Centrală, mierea este principala sursă de colectare a mierii, iar aici mierea de pădure este adesea apreciată mai mult decât mierea de flori În pădurile de conifere din România se obține și miere de miere de calitate superioară, care depășește nectarul ca gust și aromă Pe de altă parte, A I Ruth și alții recomandă ca magazinele care conțin rame de fâșii de ceară și cadre de construcție să fie plasate în fața afluxului așteptat de miere de miere, astfel încât albinele să prelucreze mierea de miere în ceară, deoarece mierea de miere nu este solicitată în SUA Evident, problema folosirii mierii de miere ar trebui abordată diferit pentru fiecare regiune a țării, dar nu este indicat să refuzi colectarea acesteia analiza polenului Soiurile botanice de miere pot fi recunoscute: prin caracteristicile organoleptice, prin observarea muncii albinelor si prin analiza polenului După caracteristicile organoleptice (culoare, gust, aromă etc ), originea mierii poate fi determinată cu ușurință de un apicultor care știe ce plante melifere cresc în jurul stupinei sale și ce soiuri de miere pot fi obținute monoflore El poate determina cu precizie varietatea botanică dacă monitorizează munca albinelor, și anume, de la ce plante melifere duc mită la stup Apicultorii calificați fac întotdeauna astfel de observații La baze și alte puncte îndepărtate de stupine, prin caracteristicile organoleptice, se pot determina cu exactitate numai soiurile de miere, cele mai comune și specifice: tei, hrișcă, erica etc Varietatea botanică a mierii poate fi determinată în laborator folosind analiza polenului, care se bazează pe faptul că la colectarea nectarului, polenul din aceeași plantă se lipește de corpul albinelor, care apoi intră în miere Granulele de polen ale diferitelor specii de plante au forme și dimensiuni diferite (Fig ) Pentru analiză se iau g de miere, se dizolvă în ml apă distilată și se centrifughează în - eprubete După scurgerea lichidului limpezit, în fiecare tub se adaugă ml de apă la sediment, se amestecă bine, se toarnă într-un tub și se centrifugă din nou Apa este drenată de sus și o picătură este luată din sediment (centrifugă) pe o lamă de sticlă și examinată la microscop folosind o cameră de numărare În analiza polenului, este mai bine să nu folosiți desene cu polen, ci să faceți standarde pentru boabele sale Pentru a face acest lucru, scuturați polenul din flori, puneți-l într-o eprubetă mică cu miere pură și ușoară și amestecați bine După două săptămâni, polenul este scos cu un ac și transferat pe o lamă de sticlă cu acid glicemic b o u s Buze crucifere Surepka Varză Muştar Viol borjeană Iarbă de castraveți Xinyang Mewunica Volovik Greu colorat floarea soarelui floarea de colt papadie ciulin Cucurbita Malva te e Dovleac Orez Forma boabelor de polen la plantele din diferite familii rin-gelatina pentru prepararea unui preparat permanent Dacă se folosesc modele de granule de polen, este necesar să se țină cont de mărimea acestora la determinarea varietății botanice a mierii, pe lângă caracteristicile morfologice Fiecare miere conține nu polenul unei plante, ci mai multor Mierea poate fi considerată monofloră numai dacă polenul oricărei specii de plante reprezintă cel puțin % din numărul total de boabe Cu analiza polenului, nu se obțin întotdeauna rezultate destul de fiabile Când se analizează centrifugatul de miere sălbatică la microscop, sunt vizibile algele verzi și sporii fungici, ceea ce este un semn caracteristic al originii sale neflorale Clasele de mărfuri de miere În funcție de sortarea mărfurilor, cele de calitate superioară includ: teiul, floarea soarelui, iarba de foc, trifoiul dulce, salcâmul, budaky, floare prefabricată etc Heather, castan, tutun, miere și altele nu pot fi clasificate ca de calitate superioară; în cele mai multe cazuri, acestea sunt nepotrivite pentru masă Deși mierea de hrișcă este clasificată ca miere de calitate superioară, nu toți consumatorii sunt de acord cu acest lucru Principalii factori în evaluarea comercială a mierii sunt: originea botanică, maturitatea, conținutul de apă Mierea de înaltă calitate din fiecare soi botanic trebuie să aibă o vâscozitate bună, o cristalizare uniformă în toată masa (fără o fază lichidă, siropoasă) și să nu aibă contaminanți străini Este imposibil să luați în considerare mierea necoaptă de înaltă calitate, având un conținut de apă peste norma Care este norma conținutului de apă din miere? Autorul, pe baza determinării conținutului de apă al probelor rusești de miere I și luând în considerare datele din literatură pentru de probe de miere, a constatat că conținutul mediu de apă al mierii este de , % Conținutul mediu de apă pentru de probe de miere străină a fost de , % Din cele probe ( + ) de miere, conținutul de apă a fost sub % - , % din numărul total de probe În SUA, conform standardului, mierea de clasa I ar trebui să aibă un conținut de apă de cel mult , %, iar din clasa a II-a nu mai mult de % Noua Zeelandă are un standard de apă de , % În Canada, clasa întâi este de , %, clasa a doua este de , , iar clasa a treia este de % Mierea cu un conținut de apă mai mare de % nu trebuie clasificată ca miere de calitate superioară, deoarece se acrește ușor și este nepotrivită pentru depozitarea pe termen lung Prin urmare, nu poate fi considerată de calitate superioară, de exemplu, tei, floarea soarelui și altă miere, dacă este excesiv de lichidă (conținut mare de apă), contaminată, cu spumă la suprafață (acris), având cristalizare eterogenă, discontinuă etc Un amestec este un amestec de diferite soiuri pentru a obține un produs de calitatea dorită Deci, mierea de fireweed este aproape complet lipsită de gust și aromă (buchet), în timp ce orice altă miere de flori are un gust înțepător pronunțat, care irită puternic membrana mucoasă a gâtului Consumatorului nu-i plac ambele miere, dar daca sunt amestecate (amestecate), vei obtine un produs care satisface cererea consumatorului intr-o mai mare masura Majoritatea preferă mierea gălbuie sau aurie; în același timp, unele soiuri de miere au o culoare albă apoasă Amestecând miere albă apoasă și chihlimbar, obțineți o miere ușoară, cel mai bine vândută Amestecarea se face uneori pentru a egaliza conținutul de apă al mierii, când excesul de apă al unui soi este absorbit de un alt soi cu conținut scăzut de apă Uneori, amestecarea este utilizată pentru a normaliza numărul diastazei Amestecarea este o afacere dificilă Mai întâi trebuie să faceți un test și să stabiliți experimental părțile în care trebuie amestecate diferite soiuri de miere Datorită vâscozității mari a mierii, diferitele soiuri ale acesteia sunt foarte greu de amestecat între ele Prin urmare, amestecarea trebuie să fie minuțioasă, folosind un agitator mecanic Sarcini pentru orele de laborator și practice Sarcina I Determinați culorile mierii cu gradatorul de culori Funda sau ghidul de culori al lui V A Temnov Pentru a face acest lucru, luați eprubete cu mai multe soiuri de miere Mierea cristalizată trebuie dizolvată în prealabil prin încălzirea cu grijă a eprubetei la o temperatură caldă apă loіі (nu mai mare de °) Se recomandă numerotarea soiurilor de miere, ceea ce va facilita verificarea ulterioară a corectitudinii determinării culorii mierii Sarcina Determinați varietatea botanică și gustul mierii prin degustare Se iau trei soiuri de miere monoflora, care sunt cele mai caracteristice si specifice zonei Elevilor li se prezintă trei rozete numerotate de mostre de miere și li se cere să numească varietatea botanică a fiecăreia În plus, elevii sunt încurajați să evalueze gustul mierii conform tabelului de la pagina Profesorul rezumă răspunsurile elevilor, analizează și raportează rezultatele la lecția următoare Nu este neobișnuit ca degustările să prezinte variații considerabile ale gusturilor diferitelor persoane, mai ales atunci când se recunoaște soiurile botanice și se evaluează calitatea mierii întrebări de testare Care sunt caracteristicile organoleptice ale calității mierii și „buchetul” acesteia? Prin ce caracteristici organoleptice se poate determina amestecul de miere cu mierea de flori? Culoarea mierii și definiția ei Ce sunt mierea botanica si care se gasesc in zona ta? Descrieți caracteristicile organoleptice ale acestora Care este diferența dintre mierea monofloră și mierea polifloră? Determinarea varietatii de miere folosind analiza polenului Cale de mărfuri de miere În ce cazuri se folosește amestecul de miere? CRISTALIZAREA MIERIEI Cristalizarea, sau întărirea mierii, este transformarea ei dintr-o stare lichidă, siropoasă, într-o stare cristalină Acesta este un proces natural care nu îi afectează calitatea Adesea, cristalizarea mierii este numită zahăr, ceea ce este nefericit și incorect În industria alimentară, termenul „confiat” înseamnă deteriorarea produsului, precum dulceața confiată etc Mierea de albine este o soluție de glucoză suprasaturată în prezența fructozei, dextrinelor etc Cu cristal lizarea cristalelor precipitate de miere de zahăr din struguri; zahărul din fructe rămâne în soluție și formează uneori un strat lichid deasupra (semn al imaturității mierii) sau învelește cristalele de zahăr din struguri Prin urmare, mierea cristalizată este lipicioasă Cristalizarea mierii începe adesea de la suprafața acesteia, în care, atunci când apa se evaporă, suprasaturația soluției crește, ceea ce face ca glucoza să se cristalizeze Cristalele de glucoză, având o greutate specifică de , , sunt mai grele decât mierea în sine (la un conținut de apă de %, greutatea specifică a mierii este de , ) Ele se scufundă încet până la fund, saturează întreaga grosime a masei de miere cu cristale primare, în jurul cărora are loc procesul ulterioar de cristalizare a zahărului din struguri Mierea, așa cum spune, „se așează”, prin urmare, cristalizarea mierii este adesea numită „cușcă” În funcție de mărimea cristalelor sau, mai precis, de drusele (intercreșterile) de cristale, există trei tipuri (cuști) de miere cristalizată: ) cu granulație grosieră - dimensiunea cristalelor este mai mare de , mm, ) cu granulație fină - cristalele sunt vizibile cu ochiul liber, dar au mai puțin de , mm și ) asemănătoare unturii - cristalele nu se disting cu ochiul liber, iar mierea arată ca untura Mierea conține mai mult sau mai puțin cristale primare sau germinale, în jurul cărora se cristalizează zahărul din struguri Acestea sunt cele mai mici cristale de zahăr din struguri, care servesc ca nuclee de cristalizare a mierii, adică centre sau cuiburi în care are loc cristalizarea ulterioară a întregii miere Cristalele primare (germeni) pot fi găsite în orice miere transparentă Se formează pe pereții celulelor, când fagurii, după pomparea mierii, sunt dați albinelor pentru uscare, și cu atât mai mult dacă rămân fără uscare cu resturile de miere până la anul De aici intră în miere Cristalele germinale se pot forma în timpul coacerii mierii, precum și în timpul depozitării acesteia, când, datorită evaporării apei, suprasaturarea soluției de zahăr crește De asemenea, pot intra în miere din nectar, care se îngroașă pe vreme uscată, fierbinte, cu vânt, iar zahărul conținut în ea se cristalizează parțial Viteza de cristalizare și dimensiunea intercreșterilor (druze) de cristale depind de numărul de cristale germinale din miere Cu cât sunt mai multe cristale primare în miere, cu atât cristalizează mai multe cuiburi; cu cât aceste cristale sunt mai apropiate unele de altele, cu atât se cristalizează mai repede și se obțin drusele de cristal mai mici Acest model este confirmat de Tabelul , unde cristalele de sămânță au fost introduse sub formă de miere cristalizată Tabelul Dependența vitezei de cristalizare și a mărimii cristalului de numărul de cristale sămânță (conform A F Gubiia) Adăugarea de miere cristalizată în % lichid După câte zile a cristalizat mierea Natura încărcăturii (dimensiune * intercreșteri de cristale ^ Grăsime , Bine , Granulație grosieră Viteza de cristalizare și natura cuștii depind și de temperatura și conținutul de apă al mierii Se cristalizează cel mai rapid la o temperatură de - °C O scădere sau creștere a acestei temperaturi încetinește cristalizarea, deoarece în primul caz crește vâscozitatea mierii, iar în al doilea caz scade suprasaturația soluției de glucoză La o temperatură de - °, mierea nu cristalizează, iar la aproximativ °, mierea cristalizată începe să se dizolve („înflorește”) Fluctuațiile bruște ale temperaturii mierii provoacă modificări corespunzătoare ale gradului de suprasaturare a soluției de zahăr și accelerează procesul de cristalizare a acesteia Mierea, având un conținut de apă peste norma, este o soluție de glucoză mai puțin suprasaturată Prin urmare, mierea necoaptă se cristalizează mai rău decât mierea matură Adesea, mierea necoaptă nu cristalizează complet, ci parțial: o masă cristalină dedesubt și una siropoasă deasupra Agitarea mierii în timpul cristalizării ei contribuie la măcinarea îmbinărilor formate cristale, ca urmare, numărul de cristale germinale crește; în consecință, procesul de cristalizare este și el accelerat Starea de repaus în timpul cristalizării, dimpotrivă, încetinește viteza procesului Aceste modele ajută la controlul procesului de cristalizare a mierii Pentru a obține o cușcă asemănătoare grăsimii, se creează condiții pentru o cristalizare rapidă: o „sămânță” este introdusă în miere din miere cristalizată, bine măcinată în cantitate de , % (în greutate) și este adesea agitată la o temperatură de - ° Cușca cu granulație grosieră este formată printr-un proces lent Pentru a face acest lucru, „sămânța” este introdusă într-o cantitate mai mică, fără măcinare (din cristale mari) și mierea se păstrează la o temperatură de - ° în repaus complet Cristalizarea mierii depinde și de compoziția sa chimică Cu cât este mai mult zahăr de struguri în miere, cu atât mierea se cristalizează mai repede La unele mieri de miere, viteza de cristalizare se datorează prezenței melicitozei în ele Continutul crescut de zaharuri din trestie si struguri accelereaza cristalizarea; o cantitate crescută de zahăr din fructe, dextrine și coloizi, care fac mierea mai lipicioasă și mai groasă, o încetinește Diferite soiuri botanice de miere diferă în ceea ce privește viteza de cristalizare Soiurile cu cristalizare lent includ mierea din kuskuta - planta meliferă a luncii inundabile a râului Syr Darya, salcâmul, salvie, cireș, portocal, miere din lemn de esență tare etc floarea soarelui, bumbac, lucernă și miere care conțin melicitoză Mierea naturală de albine se păstrează în stare lichidă, siropoasă, până în septembrie - noiembrie, după care se cristalizează În același timp, toate proprietățile sale terapeutice și dietetice valoroase (enzime, vitamine etc ) sunt pe deplin păstrate În această stare, mierea are o culoare mai deschisă Mierea cristalizata este mai putin higroscopica decat mierea siropoasa, iar intr-un recipient deschis rezista mai mult fara a se acri Se poate transforma cu ușurință într-un sirop prin încălzire într-o baie de apă Mierea nu trebuie încălzită peste - °; de îndată ce el va deveni siropos (înflorește), trebuie răcit rapid Unele soiuri de miere, in anumite conditii, cristalizeaza foarte repede, chiar si in stupi, in faguri, mai ales in timpul iernarii albinelor Iernarea în acest caz este nefavorabilă, familiile ies primăvara slăbite sau chiar năruite complet Acesta este un fenomen de masă în regiunea Rostov, regiunea Krasnodar și în multe alte zone Vremea uscată și caldă usucă nectarul, în el se formează cristale de zahăr, care sunt transportate de albine fără dizolvare și hidroliză în faguri Această miere, săracă în fructoză și bogată în cristale germinative, se cristalizează rapid într-o masă solidă în faguri, astfel încât albinele nu o pot folosi Dacă cristalizarea este incompletă, atunci partea lichidă este puternic diluată cu apă, iar mierea devine rapid acru Trebuie remarcat faptul că albinele hibernează mai rău la mierea acrișă decât la miere Pentru a preveni cristalizarea mierii în faguri în timpul iernarii albinelor, este necesar să se efectueze următoarele măsuri: ) nu lăsați pentru iernare soiuri de miere cu cristalizare rapidă: din holly lastoven, muștar, rapiță etc ; ) înlocuiți fagurii vechi, în care mierea a cristalizat anterior, cu alții noi sau spălați-i cu apă caldă (aproximativ °); ) nu permiteți să ierne ramele cu miere de anul trecut; ) la hrănirea cu miere centrifugă, este necesar să se dizolve cristalele germinale conținute în ea Pentru a face acest lucru, se adaugă parte de apă la părți de miere și, amestecând bine, se încălzește la - °, apoi se păstrează la această temperatură timp de câteva ore; ) evitați aerul uscat în coliba de iarnă În mierea cristalizată, eterogenitatea structurii, prezența unei mase siropoase servesc cel mai adesea ca semn al imaturității acesteia În același timp, partea siropoasă a mierii are un conținut crescut de apă și, prin urmare, poate fermenta rapid Mierea de salcâm, salvie, cireș și alte soiuri care cristalizează încet se cristalizează la conținutul lor normal de apă într-o masă cu structură eterogenă Dar astfel de miere sunt puse în vânzare în cantități mici Principalele mieri monoflore - tei, hrișcă, floarea soarelui și iarba de foc - se cristalizează într-o masă omogenă Sarcini pentru orele de laborator și practice Sarcina Determinați tipurile de cuști cu miere Elevilor li se oferă trei mostre de miere numerotate (pe rozete) pentru a determina tipul de cușcă: grosieră, fină și grăsime Această activitate poate fi combinată cu activitatea „Soiuri de miere” (p ) Sarcina Dizolvați mierea cristalizată Mierea cristalizată este luată într-o eprubetă și dizolvată prin încălzire într-o baie de apă În același timp, se notează temperatura de încălzire și timpul de înflorire Trebuie remarcat faptul că mierea lichidă siropoasă rezultată este mai închisă la culoare decât cea cristalizată întrebări de testare ] Care este procesul de cristalizare a mierii? Ce condiții sunt necesare pentru a obține cuști de miere cu granule grosiere și grăsimi? Numiți soiurile botanice de miere cu cristalizare rapidă și lentă Cristalizarea mierii în faguri în timpul iernării și măsuri de prevenire a acesteia AMBALAREA SI DEPOZITAREA MIERIEI Când depozitați mierea, este necesar să o protejați de fermentație și acrire Fermentația constă în faptul că zaharurile din miere sub acțiunea drojdiei se descompun în alcool de vin și dioxid de carbon: CGH O = C H OH + CO zahăr alcool alcool acid carbonic Acest proces sporește aromaticitatea mierii Formarea și eliberarea dioxidului de carbon determină creșterea volumului de miere, apariția spumei pe suprafața acesteia, lichefierea, umflarea și deteriorarea recipientului, crăparea capacelor de ceară ale fagurilor etc Alcoolul rezultat cu ajutorul bacteriilor acidului acetic Bacterium aceti este oxidat de oxigenul atmosferic în acid acetic: C H OH + O \u d CH COOH + H O alcool de vin + acid oxigen-acetic + apă Acidul acetic, mai ales dacă acrisul a fost semnificativ, conferă mierii un miros acru și devine neplăcut la gust Astfel, în procesul de fermentare și acrire, zaharurile mierii sunt transformate în acid acetic În timpul procesului biochimic de transformare a alcoolului etilic în acid acetic, se eliberează apă În consecință, conținutul de apă al mierii crește, iar vâscozitatea și densitatea scad Mierea puternic acra devine foarte lichida, apoasa Spuma și consistența lichidă a mierii sunt semne caracteristice mierii acrise Mierea acra este dăunătoare pentru albine Deci, în experimentele lui V A Temnov cu de albine în miezuri, următoarele au murit în a -a zi: ia miere de flori - control albine pe miere de miere - control "pe miere de flori, usor acra » pe miere de flori, puternic acra de albine Astfel, albinele trăiau mult mai puțin cu miere acrișă decât cu miere Mierea acra este, de asemenea, dăunătoare pentru oameni Mierea conține un tip special de drojdie osmofilă care este capabilă să fermenteze concentrații mari de soluție de zahăr (până la %) Cu toate acestea, mierea matură, care conține - % apă, nu este fermentată de aceste drojdii O creștere a conținutului de apă cu peste % provoacă acrire Temperatura are o mare influență asupra acestui proces La - °, acrirea mierii are loc cel mai rapid; ridicarea și scăderea acestei temperaturi încetinește procesul Fermentarea se oprește dacă temperatura este de , și ° Nici măcar mierea necoaptă nu se acru la temperaturi sub + °C Vara, în stupi, unde temperatura este de obicei peste °, chiar și nectarul foarte apos (spray) nu se acru Iarna în stupi miere acoperită cu albine unde temperatura se menține peste °, de asemenea, nu se acrișează, dar din margini în același cadru se acru, chiar și atunci când este sigilat Acrirea mierii poate fi oprită prin încălzirea acesteia la ° timp de de minute sau până la ° - min Cu toate acestea, o astfel de încălzire nu-și poate restabili calitatea inițială Pentru ca mierea să fie mai bine conservată pentru o lungă perioadă de timp și să nu fie supusă acririi, ea ar trebui să fie pompată numai atunci când este matură din faguri complet etanșați Mierea care a început să se cristalizeze, în condiții favorabile, se acru mai repede decât mierea siropoasă, necristalizată Acest lucru se explică prin faptul că glucoza de cristalizare conține doar , % apă de cristalizare, în timp ce, fiind dizolvată în miere lichidă, siropoasă, este asociată cu - % apă Apa eliberată în timpul cristalizării este colectată în partea lichidă a mierii, al cărei conținut de apă devine mai mult decât normal Prin urmare, mierea se acru mai repede Camera pentru depozitarea mierii trebuie aleasă ținând cont de două dintre proprietățile acesteia: higroscopicitatea și absorbția mirosurilor străine Umiditatea relativă din cameră ar trebui să fie de aproximativ % și nu mai mare de % Într-o cameră umedă, chiar și mierea care este coaptă și sigilată în celule va absorbi umezeala din aer și se va acri Nu puteți depozita miere lângă piele, hering, varză murată, kerosen și alte produse cu mirosuri puternice, deoarece mierea absoarbe aceste mirosuri străine, iar calitatea ei este redusă Pentru depozitele conventionale se recomanda sa aiba o temperatura nu mai mare de °C, si preferabil de la la °C Temperaturile sub zero (iarna) nu sunt dăunătoare pentru miere În aceste condiții, toate proprietățile sale terapeutice și dietetice valoroase sunt pe deplin păstrate În literatura străină, pentru depozitarea mierii ambalate, se recomandă uneori o temperatură de aproximativ + °, la care mierea este protejată de cristalizare și acrire Cu toate acestea, nu este clar în ce măsură proprietățile sale terapeutice și dietetice sunt păstrate Există câteva motive să credem că aceste proprietăți sunt în scădere Butoaiele de miere din depozit sunt instalate pe standuri, la o oarecare distanță de podea Înălțimea butoiului i poate fi plasat pe două sau trei niveluri Fiecare butoi trebuie să fie accesibil, astfel încât în cazul unei scurgeri de miere să se poată lua măsuri corespunzătoare pentru eliminarea acesteia Ferestrele și ușile depozitului trebuie să fie închise pentru a preveni pătrunderea insectelor în el Recipient pentru miere În stupine, mierea este cel mai adesea ambalată în butoaie și tei Uneori, gropile de miere sunt folosite pentru depozitarea temporară a mierii Butoaiele sunt utilizate cu o capacitate de cel mult kg Pentru fabricarea lor se folosesc tei, fag, platani, salcie, cedru, arin, etc Mierea devine neagră din stejar, din conifere capătă un miros rășinos, iar din aspen - amărăciune; aceste neajunsuri pot fi eliminate prin spălarea butoaielor de mai multe ori cu o soluție de sifon fierbinte Lipovki sunt făcute din tei scobitori și uneori din plop și salcie Ele diferă de butoaie prin faptul că nu au capace strânse, dar sunt închise cu căni de placaj Doar mierea cristalizată poate fi transportată în lipovki Lipovki au o formă și o capacitate diferită de la la kg Butoaiele și teiul trebuie să fie fabricate din lemn uscat (conținutul de umiditate nu mai mult de %); Datorită higroscopicității sale, lemnul brut va usca mierea, ceea ce va provoca crăpături în recipient Butoaiele și teiul trebuie acoperite (smalț) din interior cu un strat subțire de ceară sau parafină pură (medicală) Ocazional, în stupine se folosesc cutii de lemn, ale căror colțuri sunt umplute cu ceară Dimensiuni cutie de până la kg Mierea se toarnă în cutii când începe să se cristalizeze Pentru depozitarea temporară a mierii este permisă utilizarea baloanelor din oțel inoxidabil și tablă, aliaje de aluminiu Capacitatea baloanelor până la gât este de aproximativ - kg În cazurile în care mierea trebuie transportată pe distanțe mari, se folosesc conserve sau canistre cu o capacitate de kg, ambalându-le două bucăți într-o cutie Vindem miere in sticla cu o capacitate de '/d, '/z si litru, inchise ermetic cu capace metalice Aceasta este cea mai bună vase care vă permite să depozitați mierea fără deteriorare în orice cameră Marcaj cu miere Fiecare loc (butoaie, cutie etc ) indică: denumirea fermei colective sau a fermei de stat, denumirea mierii, greutatea brută, greutatea netă, anul colectării acesteia Butoaiele și cutiile sunt marcate cu vopsea neagră de neșters, iar cutiile metalice sunt marcate cu etichete Pierderile naturale sunt contracția, scurgerea, crăparea, mierea etc Este necesar să se efectueze instalațiile de depozitare în așa fel încât pierderile de miere să fie minime și să nu depășească standardele stabilite prin Decretul Comisariatului Poporului de Comerț al URSS nr din iulie ( , % vara, iar iarna , %) Aceste norme nu țin cont de pierderea în greutate a mierii în timpul coacerii ei într-un depozit Prin urmare, este necesar să se determine conținutul de apă al mierii necoapte în momentul primirii și eliberării acesteia din depozit Diferența de conținut de apă al mierii va arăta pierderea efectivă a greutății acesteia din cauza contracției care a avut loc în timpul coacerii Falsificarea mierii constă în amestecarea cu miere de sirop de amidon, pastă, făină, malț, miere artificială etc Se pedepsește conform legii În țara noastră, falsificarea mierii este rară, deoarece cea mai mare parte a acesteia intră în comerț din ferme colective și ferme de stat, de unde este exclusă orice posibilitate de a adăuga orice produse în miere Diferite tipuri de contrafăcute sunt determinate în următoarele moduri Amestecul de făină, amidon și alte substanțe pulverulente se determină prin dizolvarea mierii în volumul apei de - ori: impuritățile se depun pe fund În plus, din făină și amidon, în cazul adăugării a - picături de iod (o soluție de iod în iodură de potasiu), soluția capătă o culoare albastră Melasa falsă de zahăr (sfeclă) se stabilește prin adăugarea a , g oțet de plumb și , ml alcool metilic la ml dintr-o soluție % de miere Formarea unui precipitat gălbui indică un amestec de melasă Melasa de amidon din miere poate fi deschisă prin precipitarea dextrinelor de amidon cu alcool Pentru a face acest lucru, se dizolvă g în ml de apă, se încălzește într-o baie de apă și se adaugă , ml de soluție de tanin %; după agitare, se filtrează și se rețin într-o soluție de dextrine de miere se adaugă picături de acid clorhidric (gravitate specifică , ) pentru fiecare mililitru de soluție de miere studiată Turbiditatea lăptoasă a lichidului de la adăugarea de ori cantitatea de alcool etilic de ° indică prezența siropului de amidon Trebuie avut în vedere că unele miere de miere prin această metodă pot da, de asemenea, o reacție pozitivă Amestecul de melasă, sirop de zahăr poate fi determinat și de conținutul de zahăr invertit folosind metoda expresă (propusă de M I Snigur și M F Radchenko) Zahărul invertit artificial poate fi detectat prin conținutul de hidroximetilfurfural (reacția Fig) Pentru a face acest lucru, g de miere sunt măcinate într-un mojar cu eter sulfuric anhidru pur (conservat peste sodiu metalic) Extractul eteric este scurs și eterul este lăsat să se evapore la temperatura camerei Reziduul de evaporare este umezit cu câteva picături dintr-o soluție proaspăt preparată (sau ținută ferită de lumină) ( parte resorcinol în părți acid clorhidric, greutate specifică , ) O culoare roșu vișiniu emergentă și persistentă indică prezența zahărului invertit artificial; o colorație slab portocaliu sau roz poate indica încălzirea mierii Sarcini pentru orele de laborator și practice Sarcina Verificați starea de sănătate a butoaielor pentru dafinul de miere Pentru a face acest lucru, aerul este pompat în butoi cu o pompă pentru bicicletă sau mașină, iar locurile suspecte sunt umezite cu apă cu săpun din exterior Formarea bulelor de săpun va indica prezența crăpăturilor Sarcina Recipiente din lemn emailat Ei iau ceară sau parafină, o topesc și se încălzesc la - °C, o toarnă într-un butoi încălzit, închid orificiul cu un dop și rulează rapid butoiul, astfel încât întreaga suprafață interioară să fie acoperită cu ceară Excesul de ceară topită este apoi turnat înapoi în vas Ambele sarcini sunt efectuate în grupuri de - persoane întrebări de testare Care este procesul de fermentare și acrire a mierii? Se poate acri mierea în faguri cu celule sigilate? Cum iernează albinele cu miere acidă? La ce temperaturi este imposibil acrirea mierii? Ce condiții trebuie să îndeplinească o cameră de depozitare a mierii? Falsificarea mierii și modalități de determinare a acesteia Capitolul II CEARA SI CEARA CRUDE SOIURI DE CEARA Ceara de albine variază ca culoare și calitate, în funcție de materiile prime din care este extrasă, metodele de prelucrare, materialul pentru vase etc Conform metodelor de prelucrare, ceara de albine este împărțită în patru grupuri Ceară prefabricată de stupină, care se topește în topitoare de ceară sau se stoarce prin prese direct în stupine De regulă, este printre cele mai înalte calitate Ceara de presă este extrasă în fabricile de ceară din diverse materii prime de ceară Calitatea acestuia depinde de tipul de materii prime prelucrate și de metoda de prelucrare Există ceară obținută din sushi, stupină vytopki și merva Din sushi, ceara este calitativ mai bună decât din vytopki și merv; este destul de potrivit pentru fabricarea fondului de ten artificial, care necesită ceară de cea mai înaltă calitate Ceara extrasă din stupine și merv are o culoare închisă și duritate redusă Este adesea numit „tehnic”, deoarece doar o cantitate mică intră în producția de fond de ten artificial și este utilizat în principal pentru nevoi tehnice (în industria de piele, textile, chimie și alte industrii) În prezent, fabricile de ceară ale RSFSR nu prelucrează uscatul și, prin urmare, ceara de presare este obținută din vytopki și bee merva folosind prese puternice de ceară Ceara de extracție se extrage cu benzina din fabrică merv, adică deșeuri obținute în timpul prelucrării materiilor prime de ceară la fabricile de ceară Aparține claselor inferioare Se deosebește de ceara de stupină și de presare prin moliciune și neplăcut miros, care sunt cauzate de conținutul de reziduuri de benzină din acesta, precum și de amestecul de grăsimi și rășini extrase de solventul din materia primă Ceara de extracție conține de obicei apă emulsionată, așa că atunci când este fracturată, are adesea o structură de culoare deschisă, asemănătoare perlei Este folosit exclusiv pentru nevoi tehnice: fabricarea cremei de pantofi, unguent de schi, mastic pentru podea și alte produse Ceara albită este ceara de albine și de presă care a fost supusă albirii solare sau chimice Este dur și fragil; este consumat in cantitati mici de unele industrii (creme, vopsele etc ), care organizeaza ele insele albirea Această ceară este de obicei inodoră Pe lângă această împărțire tehnologică a cerii în grupuri, în utilizare practică, ceara este împărțită în clase comerciale În RSFSR, din ianuarie , conform specificațiilor republicane (RTU RSFSR - ), ceara a fost recoltată într-un singur soi: ceara de albine topită este un produs de prelucrare a materiilor prime de ceară direct în stupine și fabrici de ceară prin încălzire în solar, cuptoare cu abur, electrice și alte cuptoare de ceară, precum și prin fierberea materiilor prime de ceară și presarea cerii cu prese Conform specificațiilor republicane specificate, lingourile de ceară topită de pe suprafața inferioară nu trebuie să aibă un strat de murdărie Culoarea cerii este alb, galben deschis, galben, maro deschis, gri deschis Mirosul este de miere, plăcut Structură la suprafață: netedă, omogenă, negrasă la atingere, tare, la frecare cu o cârpă - strălucitoare; structura din fractură este granulată, este permisă eterogenitatea culorii Ceara de albine topită care nu îndeplinește aceste cerințe (spongioasă, arsă, neagră, contaminată etc ) este clasificată ca fiind substandard În Ucraina și în alte republici, ceara este împărțită în trei grade comerciale, fiecare dintre acestea fiind caracterizată de următoarele caracteristici Prima este ceara pură, fără impurități de culoare albă sau galben deschis Într-o fractură de-a lungul întregii înălțimi a piesei, are o culoare uniformă Miros - miere- zy, plăcut Acest soi include în principal stupina, obținută pe topitoare de ceară de pe terenul primei licitații Cea mai bună ceară este „extra”, care se numește uneori wax-kapanets Anterior, a fost obținut cu o baie hierrepka de fagure (tăiat din bușteni) miere La o temperatură mai ridicată, ceara de faguri ușoare s-a topit parțial și s-a scurs în jos picătură cu picătură împreună cu mierea în udu, de unde și denumirea de „kapapets” Are o culoare deschisă și duritate mare Faguri albi sau gălbui, prost construiți de albine pe ceară artificială de calitate scăzută, deși reprezintă uscăciunea de prima clasă, dar nu se poate obține ceară-capanza din ea, deoarece conține doar ceară de calitate scăzută a cerii în sine Ceara de gradul întâi este obținută din materii prime formate de albine nu din veche, ci din cauza eliberării de ceară nouă, de exemplu, „limbi” de faguri, un cadru de construcție, zabrus etc Ceara galben deschis, care are miros de propolis, se referă la off-grade A doua este ceara pura, fara impuritati de culoare galbena sau maro deschis Într-o fractură poate avea o culoare neuniformă, straturile inferioare sunt mai închise decât cele superioare (nămol) Sedimentul nu trebuie să fie mai mare de / din înălțimea (grosimea) cercului sau țiglei Nămolul este format din particule de materii străine fin dispersate în ceară Cu decantare prelungită, acestea sunt colectate de pe fundul cerei sub formă de peliculă subțire Ceara de clasa a doua se obține în principal din sushi de clasa a doua și a treia A treia este o ceară de culoare maro închis, maro sau gri, care are o eterogenitate semnificativă a culorii la rupere Așezarea nu mai mult de jumătate din înălțimea cercului sau a plăcii Acest soi include ceara de albine cu o culoare stricat de la feluri de mâncare și din alte motive, precum și ceară de presare de la merv și vytopki Ceara non-grad este considerată sub clasa a treia Printre acestea se numără: ceară arsă, cu structură spongioasă (emulsie), foarte contaminată și greu de curățat, propolisat etc Ceara de la stupine cu boli de loc poate fi de toate cele trei clase de calitate, dar este etichetată separat, deoarece nu poate fi pusă în producție fond de ten artificial, deci este folosit doar în scopuri tehnice Extracția ceară și albirea conform clasificării comerciale coincide cu cea tehnologică Sarcini pentru orele de laborator și practice Sarcina Determinați tipurile de ceară și caracterizați calitatea acestora Este oferit un set de aproximativ mostre de ceară de calitate diferită Elevii sortează mostrele în note și îi arată profesorului La finalizarea acestei sarcini, este util să aveți un afiș agricol: „Materiile prime de ceară și ceară”, întocmit de V A Temnov (Editura Ministerului Agriculturii al RSFSR, ), sau un insert color al revistei „Apicultura ” Nr , întrebări de testare Care sunt cele patru soiuri de ceară conform clasificării tehnologice? Ce este ceara prin picurare? Este posibil să obțineți ceară prin picurare de la orice sushi de clasa întâi? Ce este „nămolul” de ceară (fundul lingoului)? Ce indică mirosul de ceară cu propolis și poate fi folosită o astfel de ceară la producerea fondului de ten artificial? COMPOZIȚIA CHIMĂ A CEARA ȘI PROPRIETĂȚILE EI Compoziția chimică a cerii Ceara de albine este una dintre substanțele complexe Include (în %): acizi grași liberi , - , esteri • , — , hidrocarburi saturate - Acizii grași liberi sunt un grup de acizi grași neînrudiți Acestea includ acizi saturați monobazici: /, cerotinic CH -(CH ) I-C/al ^ \el neocerotinic CH -(CH ) -c/ £pd , ° ON //° Melisin CH - (CH ) - C o) Acid lactic (%) pH Polen , , , , , Perga , , , , , , Cantitatea crescută de zaharuri din pâinea de albine indică faptul că albinele păstrează polenul cu miere În același timp, o parte din zahărul conținut în miere, sub influența unor bacterii speciale, se oxidează în acid lactic, care acționează și ca conservant al polenului Scăderea proteinelor, grăsimilor, cenușii din pâinea de albine se explică prin „diluarea” polenului cu miere Perga în celule poate fi pliată în mai multe straturi de culori diferite Cel mai adesea, ocupă de la / până la / din înălțimea celulei Este destul de dificil să extragi pâinea de albine din faguri, prin urmare polenul este luat de la albine la intrarea lor în stup Pentru a face acest lucru, o capcană pentru polen este atașată la intrarea în stup Albinele, făcându-și drum prin plasa de sârmă a capcanei pentru polen, își pierd o parte din albine, care cade în fundul cutiei În forma sa naturală, se strică foarte repede J Svoboda a propus conservarea polenului Se iau g miere si , l apa, se incalzesc minute si dupa racire se amesteca cu kg de polen Masa rezultată este pliată cu tamponare în borcane de sticlă și acoperită cu o scândură de lemn cu o încărcătură deasupra și păstrată timp de - zile la o temperatură de - ° Borcanele sunt apoi sigilate cu capace ermetice Potrivit lui V Simeonov, pâinea de albine conține - % apă Conținutul de substanțe proteice variază foarte mult: în polen de pin - , %, prune - , % Este bogat în vitamine, în special vitaminele B ( , - , mg%), vitamina C de la , la mg%, carotenoide - mg% În pâinea de albine se găsesc microelemente Si, S, Cu, Co, Fe, Al, Ca, Mn, P, Ba, Ag, Zn, Mg etc , precum și aminoacizi: arginină ( , - , %), histoidină ( , - , ), lizină ( , ), leucină + izoleucină ( , - , ), metionină + valină ( , - , ), treonină ( , - , ), acid aspartic ( , ), triptofan ( , - , ), acid glutamic ( , %) În ceea ce privește conținutul de aminoacizi, pâinea de albine este aproape echivalentă cu carnea, brânza, ouăle Recent, polenul a început să fie folosit în alimentația alimentară ca un produs proteic foarte valoros, care conține enzime, vitamine, hormoni, microelemente și substanțe germinale Bornek (Franța) notează că apicultorii francezi au dat în aproximativ tone de polen pentru dietă, iar costul acestuia depășește costul mierii de - ori În mierea de faguri se pot întâlni celule cu pâine de albine, care are un gust acru O astfel de miere poate să nu aibă un gust foarte plăcut, dar este, fără îndoială, mai benefică pentru oameni decât mierea centrifugă obișnuită Bebe albine Recent, a apărut întrebarea despre un alt produs apicol - puiet de albine (albină „bebe”, larve și pupe) Hocking și Matsumura atrag atenția că în unele zone ale Americii de Nord în care se folosește metoda „apicolturii la pachet”, coloniile de albine se aprind toamna, în care la acel moment există de la , până la , kg de puiet tipărit Conform calculelor autorilor, în cele trei provincii ale Canadei, din mii de colonii de albine, se pot avea aproximativ de tone de puiet de albine Puietul de albine conține până la , % proteine, , % grăsimi, % săruri minerale, , % glicogen Conține multă vitamina A ( UI la kg de substanță uscată), după uleiul de ficat de cod, iar din punct de vedere al conținutului de vitamina D (până la UI) este de zece ori superior uleiului de pește Se încearcă folosirea „bebelor” de albină în alimentație pentru anumite boli întrebări de testare Utilizarea veninului de albine în scopuri medicinale, Rolul fiziologic al lăptișorului de matcă în colonia de albine, Compoziția chimică a lăptișorului de matcă Polenul plantelor și prin ce diferă de polen? Conținutul de vitamine, microelemente, aminoacizi și alte componente din pâinea de albine CUPRINS Introducere Capitolul I Miere Clasificarea și maturitatea mierii G cinci Compoziția chimică și proprietățile mierii , Purificarea mierii Soiuri de miere , Cristalizarea mierii Ambalarea și depozitarea mierii Capitolul II Ceară şi materii prime ceară Clase de ceară Compoziția chimică a cerii și proprietățile acesteia Emulsie de ceară cu apă Relația dintre ceară și metale și căldură Aliaje de ceară Falsificarea cerii de albine Depozitare ceară Materii prime de ceară Recoltarea și depozitarea materiilor prime de ceară Prelucrarea materiilor prime de ceară în stupine Instalatii de extractie ceara si ceara Albire cu ceară Fond de ten artificial Capitolul III Alte produse apicole Propolis Venin de albine, laptisor de matca, polen de plante si "baby" de albine , ■ , g , g , s Temnov V A TEHNOLOGIA PRODUSELOR APICOLE M , editura „Kolos”, p (Uch-ki și studii, manuale pentru medii studii agricole, instituții) UDC ( ) Editor L V Berzina Redactor artistic M D Severina Redactorii tehnici G B Slavnova și Jl M Belova Corector R D Pronman Predat setului /Sh Semnat pentru tipar /VP T Format X '/z Tip de hârtie nr Pech l ( ) Uch -ed l Ed Xa T p J , Nr a Tiraj de exemplare Comanda nr Pret cop Editura „Kolos”, Moscova, K- , st Dzerjinski, / Tipografie Smirnov, departamentul regional de presă Smolensk, Smolensk, pr Y Gagarina, 